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ગીરનાર કાળીદાસ કામેશ્વર જાની જુ 'ખીયાજી 
સાચે।!શી લીલાધ્રજી નથુ%ઈ સુખીયાજી. 


સુબઘૂ, 


૬-5 4૯૦ 


કીમ્મત ર્‌।, ૧-૪-૦ 


સલ્લા 








રવા “7% 


ન્ન “શ 
ક્ટ ન 
“રે 

ઝય હાપદાઈટ-સંગ્ઠ 
જૃ5%*૬ 
--્ત્ડ ૯. 
હા 











“સવે હક્ક ર તામાએ વિ રાખ્યા છે. 
“« ભારત' “જીવન્‌ 9 પ્રીન્ટિ'ગ,પ્રેર્સ કાલજાદેવી ન્રોડ 
સુ'ઉ5. 


ક ન...” ઝમ તા જ ન ઝૂ. ૧૫ ક 
ધારદાર મેદ-પાાસરર પ સસ ત સાઇ સણ ક સારસા રિટ રઇ સાસ રસ 


_મસ્‍્તાવના 


પા 


આ વિધ્યા ગુજરાતી , ,કાપામાં ખીજ “પહા* કૉઇ પુરતઝ * ન 
પડયાં હશે પતૂભઆંપણા "જરાત તેમજ તેખ્શ્્ક ભાઇઓને* 
ઉપયેશિઝયઇશ્પડે ષી, અ।શાથ' હમને ઝાલર, ભાઇમોએન્યગતો, કરર્‌- 

*વાર્થી અમે આ “પુસ્તક, તે યાર કર્યું' છે; કે કેમ? તે સુઠ પુસ્તકે ક્ર્ત|ં 
રે પઢવા્ને બનવાની રજો દખલ કરવામાં સવી #.” 


આ પુસ્તક પ્રથમ રસોઇનો. પ્રકારન્દાખલ 9 કરેલો ૨ છે. આરવે 
ન્દુધની વસતુઓ માટે લખાયલો છે સ્રમે*ધીન્ને મીઠાઇ શખ!” નાખ. 
વામા ટાં વ્યો છે. ત્રીનન પ્રકારના એનુસ'ધાનમાં અથાણાં, ચીવડા, ચુરણે, « 
દવો તથા સુરબતોની રીતો નાંખવાર્મીં આળી છે. તે સહુ 'વસ્તુઓમ? 
ઘેવર્‌, બાખર, મજ્જેકલા, ઉપરેટા, સાટા વિગેરે જે મેદાની બથાવવા્‌તી 
ીન્ને છે. તેમાં «મેદો નરને અજરતે। કામર આવતેક્હાય ્વેણે્‌ તેલ્ુષં- 
શી. ચાળી ધોએભો મેદો વાપરવો અને જેને બજર મેદો કામ્‌, 'ન 
આવનેો હાથ “તેણે” ધઊંને પાણીથી ભીંજવી દળીને લુગડે ચાળી હ 
યોગમાં હેને; 2 જીગર દુધમાં ભીંજુની કરતો, પણુ દુધમાં ભીંજધે તેમાં, 
જણુ ઓવી યે છેમ માટે તે વસ્તુ સુદર 'થતી નથી. વાસ્તે પાણીથી 
લીંજૂવેલ મદો શ્રણે ભાગે વાપરવો અગર પીસી ધે મેદો પાપરવો, 
તો તે મેદો ,સુપેતાઈમાં વધારે છે. તેથી તેની સામગ્રી બહુ સારી થાય 
છે., ધાયેલા મેદાને “ઠેકાણે પીસી ધઊંને। મેરી કટલીક વસ્તુમાં ચાલે છે. 
પણુ ક્રેતીમાં ચ(્લેજ નહીં. ફરેનીમાં તો "ીર્સી ધઊ પણુ પાણીથી ભે]જ- 
વીતૈજ બનાવો તે મેદ્દો વાપરવે। તેફેનીન્ તાર ચાલે અને સારી થાય. 
રની એટલે સમડ્રેની (સુતરફેન્9) અને/શીસુબ તથા હલવો હલવાઈમાંજ 
કરવાં તે શિવાય ખાન્ન વાસણુમાં સુધરે જ નહીં અસે” જે ક' વસ્તુ 
કરવી હોય તે પુસ્તકમાં વાંચી તથા સ જિત્ખો તમામ તૈયાર કરી તેપછી 
રારૂઆત કરવી અને જે ત્રીજા પ્રકારમાં તાગરી/ વસ્તુઓ પહા સાથે 
લખાણી , છે. પણુ તેમાં તમામ જાતનાં જે ર.ગુજ છે “જતે મોહનથાળ 
છેં તે નાગરીમાં ચાલે છે. પણુ તે/અનસખડીના વિષયમાં લખ્સ્લા છે; 
તેથી તે મા નહી નયર્તી નગરી નાથુ અને આંય અમારા 


લખાણુમાં જે ધી નાખવાનોજ્સુ ર લખેલો।' છેર ખરોઅર પષ્નુ 


સ 


કાઇશે ધોડી વસ્તુ કરવી હોય તો ધી “વિશેષ નોઇએ અને, વધારે કરૂવ] 
હોય કા પણુ થોડુ' વષટ્ટાય છે.” અભર ભખાણું વાંચી પ્યાત . 
'ડીયાડી હો વિત્યનો સત્વ અજષ્યા માણુસ $શૈ તોપણ તે જે વસ્તુ 
જર્વા ધ શે તેરી શકશે 
રઝ પેરેતક તત અમા ગ્રયમ પ્રયાધુ જું; માટે વે્સા”*ટેઇ શુદ 
“અશુહ રાય અર ભૂલચુર્ક હ્વૂર્ય અશૃવા ન્ન ક શરૂ ર્ક્ી નતી 
ગયુ*, હૈય તૌ તે માફેબ્વાર્ચદ્દી ક્ષમા કરશે અતે 'જીમત્રે ત્રખી જણાવશે 
ગા ભ્ુસ્તકમાં અગે મ્ચાં “વાર્પરેલાં છે પણુ કેજ દેવકાર્યમ? 
ઝાધ્એ મરચા વાભરવાં હેય તે!ન્દ્ધે જઝ્ાએ કાળાં મરી વાપરવાં. 
અસ્તુ. 
બનાવનારા, 
ગીૌરકારા શખીયાજ કાલીદાસ” કામેશ્વર 
તથા ૦ 
સાંચાર્સ ), 'લીલાધટ નાણુજભાઇ 





અપૂવે લ]જ મળો છે ! 


* ભારત જીવન 9 અરે લવાજડો “એટલે વષેના.. 
ર્‌. ૧-૬-૧૦ પોષ્ટેજ સાથે., 
ષ્રંનદ્શ શુ સુધીના રા ક મેહેતાજીઓ, હિંશાંળમાં *વિશ્યા- 


ચીંઓ તયા સાધારણ, રહ સ્થીતિના, જ સરૂને ફ્કત ,ફકિદુટ્થાનના સઞવિત્ર 
રેવાલયોની-. વીસ શખસની ભેટ સ્યષે “'ભાંશ્તુ જીવન” % અરે 


લવાજમે *મળશે. 
ચાર ભૅટૉનેો , ભ ! 


ચાલુ વરસનાં કાહુકોગૈ ખાસ મ્હોઢી ભેટેપ્તા ભાભ, 
હિરુસ્તાનન્પ પવિત્ર રેવાલયોનાં સિગ્ર, હિંદુસ્તાનના શુભે્છ- 
કોતા..ઉકત્રો; “શીવાજી' મહારાજનીન છબી? સાચેનુ' ચાંજીનુ 

ક્ષોકેટ, પચીસુ ,નવલ કથાઓ, એક કેલેન્ડર ઉપરાંત, 


શ્રી યોગ વાસિષ્ઠ, 


તત્વજ્ઞાનના” જઝગ્તાસુષ્મા માટે સઢૌત્તમ અને અમૂલ્ય 'ત્રય (આ 
, મથ મોળ* ટ્ીમ્‌ટ પુરી થયેથી) આપવાસ્નાં આવશે. 
આખા હંદુસ્ણાનમાં લોકપ્રીય થઇ' ષડેલુ'“શ્ાસિક પત્ર, 


ભારત જીવન. 


આ માસિક પત્રમાં રાજ્યદ્દારી, સ'સારિક,* એતિહાસિક લેખો, 
કાવ્યો, જવનનત્તાન્ત્‌, પતિનૃતા શુરી રાજ્સુતાીએ અતે શુરવીર 
રજપુતાનાં ચરિત્રો “યાદિ ઉત્તમ લેખો પ્રકટ થાયું છે. 

ચાલુ વર્ષ ત્રીજાના માહક થતારતે તૈણન( છે તેટલી ભેટો તરતજ 
આપવામાં આવે છે. ભારત જીવન માસ્ક પત્ર એવુ' રસિ*. છે કે એક 
વખત વાંચવા પછી તેને હમેશાં સ'ત્રહ કણે નબળ ઇચ્છા થાય છે. 
ઊંચા ચીફણા વિલાયતી કાગળું ઉપર્‌ સ્વર્જતા પૂર્વક છપાવ છે. કર્‌ 
મ્હોઢાં પાનાના માસિકનું મૂલ્ય ફ્ક્ત રા. ૨-૬-૦ પોષ્ટેજ આથે ભેંટોતું 
પરોષ્ટેજ,*વી. પીં. ખર્ચ જુદુ. ખુલાસા તૃથા અમારા પુસ્તકે મારે મ્હાષ 
છેન્ડખીલ મવે। પત્રવ્યવુહાર મેનેજરની સંરનામે.# 

બલ્યાણાદ રામચ.) મ્હેતા, 
મેજ્રેજસ્ટ્લારત ઝૂવૂત અને વ! તિતોદ કાલખાદેવી રોડ-શ'બણ, 


પ્રત્યેક લાઈબ્નેરીઓમાં રાખવા લાયક 
તથા વિદાર્થી'આને ઇનાર્લ” આપવા લાયક ! 


રૃશ્‌ી રાજ, મહારાજ [અને ડાકે[રે સાહેબો.વિઝૈનાં 
૩૦ ચિત્રો સહિત. 


ધણાં થોડા” કો છે જાટે ત્્કીરે ખરીદે?! ! 
કલિ” દરાજ. --૧- 
(;---- ---નનનાીંતદાાતાનનન........--- 


(આ “પુસ્તકસાં નામદાર્‌ _શેડેતશાહના રાજ્યારે[હુણુ પ્રસંગે 
' પ્વ્વામાં ભરવામાં આંવેલા : ભવ્ય દરબારમાં બનેલા પ્રત્યેક બનાઇ, 
પ્રત્મેક ત ુઓતુ', દરબાર સ્થ્ળનુ, ભાષણો, લટ, આતશબાજ, ફૂટખોલ,- 
ખાણુ'ઓ, કૃત્રિસ લહ લાઇટ રેલ્વએ।, સ્વીરીની રચના, પ્રદરેનના સ્થળની 
રચનાની, દેશી કારીગરીની બનાવેલી પ્રત્યેક વસ્તુઓનું, રાજ  મૃદારાભએનાઃ 
બેઠકનું, દિલ્લીની પ્રાચિન અર્વાચિન” સ્થીતિતુ,_ ચાંદ.  ખિતઃ ખે, 
જલસા, ૬૨૦૨ ખંર્ચ્તુંત સપશુ “ન પ્રકટ કરવામ આવ્યું છે. 
તેમજ નામ. શેહેનશાહ, રેહેનશાહ ખાનું, 'ડયુક અવે ડચેસ ચોકે 
કે'નાટ, લોર્ડ કિચનરે, નામ. નિઝામ, વડોદરા, ભાવનગર, કચ્છ, ઇન્દ્ર, 
જુનાગઢ, પોર્બદર, લીંબડી, ગાંડળ, કાસ્મિર, ક્ષુર્થલાં, જયપૂર, 
'ધરલ્હાપુર, ગ્વાલિયર, ત્રાધણુદેર, ૬ વિગેરે દેશી રાજ્યત્તા માનવતા 
રજ્યકર્તાઆ, તથા નામ. આગાખાન, જસ્ટીસ બદરૂદીતું તૈયબજી, 
જુમામસજદ તથા કતુબામિનાર જ્ફીી ૩૦૯૭બીએઓ આપવામાં આવી છે 
જેઓ દિલ્લ-ડરબાર નજરે જઇ શકયા નથી તેવી રાન્યભકત 
પ્રન માટે આ પુંસ્તક બહુ ડુ ઉપયે., છે, %'ચા ગ્લેઝડ કાગળો ઉપર, 
સુદર પાકા «ડાં, સોનેરી ત્ઞામૌ સહિત પ્રકટ થયુ” છે. 
મૃલ્ય ફકત રપિયો એક પોષ્ટેજ જુદુ”, 


૧ ડાહયાભોઇ રામચન્દ્ર સ્હેતા. 
સેતજર/,ભારત જીવ અલર્બાર્વી રડ-સુઅઇ# 


અગૃકૃમણિકા. 
ર 
પ્રકાર પહેલે. 


»-----:9%42%- 
પાતું ડુ-ચૌખા ભાત, બેગણુભાત, વહીભાતૂ, ગ્રણાભ્‌ત એટલે ચોતા- 
ભાત, વટાઊુ।ભાત.* 
ર-લીલા યોશભાત, લવિ'ગશાત,, આદાભાત, "ખાટે.”્ભાત, 
દહોં ભાત. 
ડૅ-મીઠા દ્વાતની વીગત, મેવાભાર્ત, અમર્રૈસભાત, નારગીભાત. 
૪-ખડખુચ?'ભાત, કેળાંમ ભાત, દુધી ભક્ત, શીખ'ડભાત, પ્ીચડી 
મગની બ્રળની. , 
પશ્બાગ્નડી “ખાખા મગની, તુવરની દાર્બનતી ખીંચડી, ખીચડે. 
&-મીઠી ખાીચર્ડી કરવાની સત, રોટલી ધઊંની. ' 
હ-બૈષ પડી, રોટલી,* મીસી ર્‌ઢલી, જવ તથા 'ચણાની રોટલી, 
“મગના લૈટની* ર્‌રેટલી, અડદની રૉટલી, 'ફેના રોટલી. 
ભરમાં જેટલી, વેસણુની રોટલી, ત્રિગડાના “કડા. 
૪--તુવરત્તી દાળની પુરણુ પોળી, તુવરની દાળની ખાંડની પુરણ 
પોળી, ચણુદની દાળની પુરણુ પોળી* | 
૧૦-સુર્‌જ રોટી, ઢોકળાં, મગની હ્રળન# ઢોકળાં. 
૧૧-ધરઊં સણાના ટીકડા, બાજરીનાં ઢેબરાં (બે જાતનાં) બાજરીના 
લોટ તથા સુળાનાં ઢેબરાં, બાજા રોટલા. 
૧૨-ધઊંનો લોટ તથા ગેોળનાં ઢેબરી, અરવીની પુરણુ પોળી, ચણા- 
ની દાળનાં ખમણુ ઢોકળાં. , ર 
૧૩-વેસણુનાં ઢોકળી], વેસણુની ન્મેકળી,, મીઠી ખડરી, પતેલૂી. 
૧૪-પાનકી, મેથી ભાજી તથા ચણીના લેઢનાં મુઠીયા. 
૧૫-૬્‌ધીનાં મુઠીયાં, ભુરાં કોહોળાનાં મુઠીયાંઝ કોખીનાં* મુઠીયાં. 
૧૬-મોરસની ભાજીનાં મુઠીયાં રવાની બ ટી, ગોળની ખાટી, ઓફ 
ની ખાટી. 
૧૭-“ખાટીં ધઊંતા લે2ની,*ચીલો અથવા પ્રડહે મગતી દાલનાધેપૂડા.] 


પાનું 


(૨૦) 


૧૮-અડદની દાલના પુડા, ધઊંતે! લેષ્ષ્તથા ગોળના પુડા, _ધઊંનો 
લોટ તથા ખાંડના પૈડા, વેસણુના ગઠીયા. . 
૧૯-ી લી ગ્રેવ: (ઝાશથી બતાવવાની) ચોળા ફળી, *પતરવેલીયાં, 
૨૦“રીંગણાનાં ઊછયોં, તુરીયાનાં ભુઝયાં, જેળાનાં #૨#જીયાં, ,બોરનાં 
*ભજીયાં. સિ 
રહ -કેશીનાં હાજીયકેર્ન કાળાના ભજીયાં, દ) ઢવેલિના” પતનાંજયાં, 
મેદા્‌ વ. " ” 
રર-સજારીયાં (વેગણુનાં), ટડારાંને, પરવલર્ન,, 'કાશાં કેળાનઇ 
૨૩-અલનાં, ફુળાનાં, ક્વરેલાવાં, ભીંડાનાં ચર ભારીશ્રં (અથવા ર૧૪યાંક 
રજ]રીનાં (સ્તપયાં) “કન્નીયં,૦અર? % અથવા પચરસી શાક, - 
રપ-વેગણ્‌ થ્વડીનું શાક, રીંગણાં* તથા થટેટાનું શાક; રીંગ તથા 
, સતાળુનુ શાક. * * 
રજ-રીંગ્ણાં મેથીથુ દ્રાક, રીંગણા તથૂ ખટેટાતું દ્યાર્દ, રીંગણાં તથા 
# ગૉંડીશનું હશન, રીંગૃણાં તથા ચણાની દાલનું; શાક, રીંગણાં 
, વથા વાલોશનું' શા. જ?” 
ર૭-રીંગણાં ૧થા ડબકીતું શાક, રીંગણાં તથા શૈકશીનું શાક, 
* રીંગણામાંન્દહી* નાંખીને શાક, રીંગણાંત ભડથ અથબ્ર રરો,* 
ખેગણુનાં ગુશ7. 
2૭-બટાટાન્‌ જોક, બટાટાનું ઢીલુ' રાડ, બઢાટાની રરવ,*રતાલુનું ટાક. 
૨૯-રતાળાનુ' શાક ઢીલુ*, ગુવારનુ' શાક, ગુવાર તથા કેળાનું” શાક, 
ગુવાર, તુરીયાં તથ ભીંડાનુ' શાક. જ 
ટ૦-ચેળા પૂળીનુ શાક, ચરળાપ્ૂળી તથા થપેલીનુ' શાક, અગથી- 
યાની સીંગનુ' શાક, સરગવાની સીંગનુ* શાક. 
૩૧-વાલેરનુ' શાક, પસ્ષ્તુ- શાક, સુરણુનુ' (ખે ર્જૈનુ* શાક) 
૩ર-અળવીનુ: શાક, મુળાનુ* શકક, ” કોખીનુ' શાક, કોબી તથા 
ચણાની દાળનુ* શાક., 
રટજકાબી તથા રોકળીવુ' શોજુ ભીંડાનુ* કૂક, (ત્રણુ નનતનાં.) 
૩૪-૫રવળતુ* શાક, ક'ટોળાનુ' શાક, કાચા કેળાનુ* શાક, પાકાં 
9 કેળાનું" શાક, 'ખડખુચાનુ* શાક. ી 
૩પ૫ગુચીભડા તયા ગુજ્રરનુ' શકક ચીભડાં તથા,ચણાની દાળનુ* શાક, 
તુરીયાનુક શા, ઝ્રુકડીનુ' શાક, ગલકાનુ' શાક. 
૩#-ઝુમુખડાનુ' શાક, કારેલાં અન્‌ ટીણાની દાળનુ' શૌક, 


ચાનું 


(૩) 


૩જન૦કીળું' તથા ચણાની દાળનુ* શાક, ખેર્તુ' શ્ઞાક, આલકુનં 
જ્ફાક, દુધીયાનુ* શાર્ક,* દુધીયાં તથા ચર્ણાની દાલનુ* શાક, 
તાંદલજાની ભાજી તથા કારેલાનુ* શાક. 
૩૮-ચાચેલનુઃ શ્ાક, માર્લકાંફણાનુઇુ શાક, ડાંળાનુ શૌક, કેરીનું 
શાક,/તઉદલજાની ભા્થીતું શ્ઞાક, 
ઝ્૯નમેથીમીન્ાજ, બચધાની ભાજી, જૂરર્નષ ભાજી, “ોરસર્ની 
લાજી મોરસન? ઢીયાં. * 
કૅ -બરગલીની જુ(%/ સ;ખાવલીનીન ભજ રાધતી%તયા સરસર્વની? 
ભાજી,  કરંલીની ભાજ,”ચણાહા; ભાજી, ત્થા મગની દાળાતું 
શાક, કમરની લીલી જડતું શાક. 
૪૧-ખાટા, રાજગરાનું શાક, અળન્નીઉ**પાનની” ભા, -જાવીની 
ડાખલીનું શાક, કાચી કેરું શાક. 
૪૨-પપધ્યુનું શાક, ફનસ કાચાનું” શાક, *પાકેલાં ફ્તસની? ગ્‌ાટલીતું* 
શાક, કેળાના પોટાન્્ર જુલતું શાક, ચાધર્કચાં કેળ] તથા ખે 
પાંદડૉતી* મેથીની ભાજનું શાક. 
૪૭૫મી શાક, ગુ'દાનાં સ*ભારીયાં પડોરાંનું શાક. 
જ૪૪-કઠોળ- વાલ, વાલની દા, મગની દાળ છુટી” 
૪૫-સણાતી, છુટી દાળ, મગની અ* કોડી, મ"કોડી તથા, કાકડીનુ' 
શાક, મંગનાં# વધારીયાં, *આખા "અફદ, 
૬૬-ચણાં, શાલ તથા વટાણા, લીલા તથા સફ્રેવ વટાણા, ચોળ 
ઓર્‌ીયાં વધારેલાં, 
૪હ--ખીજડાનીન્કરીનું તથા છેકર અથવા સે'ગરીતું શાક, છુટા 
મગ, તુવેરની દાળ, તુવેરની લૃચકાની દાળ અને ઓસામણ 
૪૮-તેલ'ગી કટ, અડદની દાળ, 
૪૯-અડદની કાળી દાળ, ત્રેવટી દાળ, “ધગનતી ૭ડેલી દાળ, મગની 
ફ્રોતરાંવાળી દાળ, મગ” મેશ. 
૫૦-મેએ દાણાનું શાક, ચણાની દાળી, કહી, 
૫૧-સરગવાની સૌજ્નાની કઢી, કડીની. કલી, ખુ"*દીની કઢી# પતર- 
વેલીયાંની કઢી, કોકમની કઢી. 
પર્‌-મીઠી કઢી, તીખી કઢી, ખાટી 


પટ-ખાટી ખીજ નનતની, નજ્યાંનું શાક, 
પજ્્ધ-મર્સાંના હવેર્જયાં હુવેયાં) મુળાનું શાષુ- ટોસીના લાડુ, 


પાતું 


$% 
ડં 


(૪) 


પપ-રોટલાના લાડુ, ક'સાર બાટ, બરણી ચુરમુ', 

૫૬-મગની દાળની વડી, ચોળાની દાહની વડી, અડદની.” દાળની 

વડી, તલ વડી. 

પ૭-અડદની *દાળનાં વડાં, ૪ની દાળનાં મગોડાં, મંગની દાળની 
કચોરી, અડદની દાળતી કચોરીર્ટ' મેદાની સેવ." 

૫૮-૫ાપડ અડદના, મગ ત્યા (અડદના પાખંડ, મગની ૧૬ાળના 
પાપડ. - ા 

અકાર ખીગ્નેઃ 
સેઝ 
દુધના. સકારની હીત, 

પહ-ત્રીગડાળેો મનોરની રીત દહીંવડાં કરવાની રીત, “*પીસ્તાંની 
ન્/લેખીની રીત, ૨ 

૬૨-તારગીની ખરષીનઃ રીત, નાર'ગીની બીજી રીલ, નાર'ગીની 

હ તવાપુરી ક કહવાની રીત. 

૬૧-નાર*ગીની પતવાપુરી કરવાની ખીજ રીત, તારંગીના 72રાન) 
રીત. ' જ 

૬ર"-કાચી કેરીના શીરાની રીત, (પીસ્તાંનો ' શોરો * કરવાતવી * રેત,' 
ખદામતો શીરો કરવધ્તી રીત) બદામના શોરાર્ની બીજ રાતડ* 

૬૩--મુલક*દની રીત, સેવતીના ષઠુલનેો ગૅલક*દ_ કરેવાની મીત્‌, 
અનનાસના સરખબતની રીત. 

૬૪-ધારી કરવાની રીત, આંબ!ના શીરાની રીત. 

૬૫-સકરીઆના શીરાની રીત, માધુરીના ઝુલના શીરાની રીત, 
ગુલાબના દલનેો શીરો, આમળાંનો મુરખ્બો. 

«૬-કાચી કેરીને મુરબ્બેષ્હ્કરવાની રીત, ખીલાના મુરબ્બાની રીત, 

અગુરતા સર્‌બતની રીતે. 

%૭-અનારતું સરબત, .લીંખૂનાો સીક*જ કરવાની રોત, પેઠાના 
«મુર બાની રીત, નાસપાતશો મુરબ્બોહ 

દૃ૮-સકરકાદનતા ખબૌલસારૂં, ખડખુચાતુ” ખીલસારૂં, માવો કુરવા- 
ની વિગત. બર્કરી કરવાનો (માવો કરવાની રીત, *. 

ડહુમરેરી કરવાની પ્રીત, બીલસાર' કમર્‌કતું કીસમીસનુ” 
ખબીલસાફ્‌. 


(પ) 


પાયું 


૭૪૦-પાકા રૈળાતું બીદ્મસારૂં,, દુધના બુ*દીના- લાડુ, બદામની બરરી. 

ઉ૧-બરપષ્રી આલુની, ક'દની, બરી સુરણુની. 

૭૨-બરટી દહીંની, ખડ્ખુચાની બરષરી, *દુધીજ્ની બરકી, 

૭૩-નારૃ'રીનીં બ્રષી, સાંબાતા! રસની *સરી, આંબાની બીજી 

' બીર પીસ્તાની, બર્‌ષીક ક હ ક 

છર-બદદામનો શીરો, આંળમા હસને "શીરો, નારૂમીત્‌] શર, 
*કાચી કેરીની શીશ, નારગીતો મતો " 

૭૫-કાચૉં કેબને” ભનેજ% માવાન સેંવના લાડુ, «માવાના . કોર 
માવાન॥, ગગન. 

૭૬-દહીંવડાં, ખુરમા, મુખવિલાસ,, 

છાફ-આંબાની તવાપુરી, તવાય્યરી ચારોલીની, પરાં ખમણુમી 

દ ધાર્‌. 

૭૮-કપુક્નારી ભીલામાપાક, મુસલીપાક. 

૭હ-આદાની અવલેહ, *નાના અડદીયા. 

૮૭-અડધૂયા મોરા. 

ટૈ૧-મ્રાન્નમપા્ઠ. 

' ૮ર-સનાયૂકપાક, સોભાગ સુ'&, 

૮૩-ુમ્ષ્પ્રાક, પે'ઠા પાક. 

૮૪--પે;્ઠાની મીડ, બદ્ાાર્મતો મેસુબ. 

, /પ-બદામની મેસુબની ખીજી રીત, પીસ્તાંતા” મેસુબ, પીસ્તાંન્‌ઃ 
મેસુબની ખીજ રીત, ભૉંયસીંગનો મેસુબ. 

૮$-કાજુને ધૈસુબ, માવાના મગદના લાડુ, અર્વીની જલેખી. 

૮૭--આલુની જલેખી, કાચાં કેળાની જલેબી, બદામની જલેખી, 
દછતી જલેખી. 

૮૮--દહીંનાો મનોર, આભલુને. મનર, માવાનો મનોર, અરવીનો 
મનોર. 

૮૯--રતાલુનો મને।ર, સુરખુનેોર મીર, દહીંતા મગદ, ,બટઢાટાને 
મગજ. 

૯૦-રતાલુનો મગજ, સુરણુતો મગજ, પચધારીના લાડુ, ર્સગુલ્‌ાબ. 

૯૧--ગુલાબ નાખુ, ગુપચુપ, /ખીરમોહન 

ર્‌--સુપેત પે'ડો, પેડા કેશરી પાકી ચૂસષ્ટરી, પેઃડા સુપૈતે કાચી 
યાસણીની, પે*ડા કેક્ન રી કાચી ચાસણીના. 


(૨) 


પાર્તુ 
૯૩-ગુ'નન માવાના,મીશ્રી, ભરીને, મેવાટી મીશ્રી લરીને, 'મેવારી 
મેવાનો ઝીણા રવો ભરીને. 
૯૪-ચુ'ના ઉપર પીસ્તા,ભીતર મીશ્રી ભરીને, ગુ'જા ખોપ્રાંતુઃ ખમણુ 
* ભરીને, ગુ',મામણુના લીતર મીં્રી ભરીને,* માવાની સેવ. 
'દપ૫-ખૂડૂખુચાના ખીજ્લા લાડુ, ચોરેલીના. લાડુ,, એલચી દાણા 
* પાગજ્ઞા, કાજુ પાગ્નવા. 
“€૬-અદામ પાડવી, “સતા પાગવા, 'ચારે?લ્રી “પાગવી તેજ 'પાગવા, 
_ તીતથીણી: , 
£%-તીલરોટી, રેતડી, 
દૃ૮-શડેલી, ,ગહેલી,, ગજક,.,બદામની રોટી. 
€૯--માખણુ *્રડાં, દુધ પુરી, માછ પાકી. 
1૧૦૦-મલાઇ કાચી ઉપરદ્વી તરેઢની, દુધની કાચી મલાઇ, રાજાળીડી, 
, ભ્નધ ઓયયું દુય, ખુરચણુ. 
૧૦૧ન૬હીં જૂમાવવાતી રીત, પીપર પાછ, મેથીયા લાડુ. 
1૦૨-મેથીયા લાડ, ગોખરૂ પાક, ગોખર્‌ ચુરણુ. અમક રસાજ્ટલી. 
૧૦૩-અમૃત રસાવલ ખીજ રીતે, ધીના હલવે* દુર્ધીનમ ખીરૂ. 
૧૦૪-ખાર મખાણા[ંની" ખીર પીરતાંની, બટ્ટામની 'ખીર,.” છવારા 
ખારેકની ખીર, ખાસાંદી, ગુલાભપાક. 


પ્રકાર ત્રીજે. 





મીઠાઇ કરવાની વીગત, 


૧૦૫ -ડ&&ર કરવાની રીત; હમતી મૉંણૂના હેર કરવાની રીત, ડોરની 
ત્રીજ રીત, સકરપારા ખ્ટ્વાની રીત, ઠોર પ્રમાણે. 

૧૦૬-ડોરની ચોથ! રીત. સેવના લીડ કરવાની રીત, દહીંના સેવના 
લાડુની“ વીંગત, આંખના રસના સેવના લાડુ, નારંગીના 
શેવના લાડુ. 

૧૬૪-લીંખુન” રસના સેવના લાડુ, અધ કઢેલાં દુધની સેવન્‌ા લાડુ, 

, #મતોરતા લાડુની વીગત, દહીંના મનોરની ક્રિયા. 

૧૦૮-બોદુના સનેર્‌, ગૌદડીનો મનોર, મન ર્તોરના લાડુ, દુગડાતો 
મનોર, ત્રીગડાને. મનોર. 


4૭) 
પાઠું 

૧૦૯-લીંખુનાં રસનો શેર,” સુરણુતો મનોરં, સકરક'દનો મનોર, 
આલુને મનોર, ડાચાં કેળાંનો મનેર. 

૧૧૦-આંધના રસતો મમોર, નાર” ગીનેો _મતેર,*ગગને કરવાની રીત, 
મેઇ્ય લાડુ *કરવાન રીપ્ત. 

ન૧,૧-ખીવ/શા મનોર “કરવાની, રીતે, ખોવૂને મનોર બીજી રીતે, 
“ દર્ટીવડાં કરેષ્ની રીત? દોવર્ડની વીગ 

૧૧૨-દીવડાંની બીજી રીત, ચપટીખાં પાન, ખીન્ન-ખાજા” ગુથણીરન્ક, 
* સેદાના' છુ*દીના લાડ 

૧૧૩-૬હીંથર? તલ શાકરીની રીત, માખણુવડઠે પપચીમ્કરવાયી શીન. 

૧૧૪-ડેર્‌ વડી કરવાની રીત,જલેખી* કરવાની” રીત. . 

૧૧ પ-અડદની દાળની શામગરી, અમૃતી કરવ#ી રીત, મેદાતેક 

5 સે।હનથાળ કરવાની રીત. 

૧૧૬-ધારીદ્વો સામગરી-ડ્ઢારી કરવાની રીત, ધારીની, ખીજી રીત, 
મેવાટી કરવાની રીત. 

૧૧%૭-ખુવાભીની સામગરી- ચદ્રકળાની શમગરર' 

રૃ૧૮-5સરી ચદ્રકળાની સકમગરી. 

*૧૧૭નઉપરેટીની સષ્મગરી, કેસરી ઉપરેટાથી 'સામગર, ગુજરાતી. 

ખાજેધી સૂમગરી, પંદડીયા રીર્દા. 

નર૨૬૦-ઘેભર.#રવાર્નીં રીત. 

૫૨૧-ખાખરની સામગરી, બીજી તરેહનાં ધેબર, બાખર ખીજી તરૅહનાં. 

૧૨૨-ચુ'જની ન્સામગરી, માવાના ગુ'ન્‍4ની સામગરી. 

૧૨૩-મેવાના ગુ'જ્ન, ખોપરાના ખમણુન્થ ગુ'', પદિડીયા મેદાના 
સાટાની વીગત. 

૧૨૪-બુશીના લાડુની વિગત, ખુ*દ[#4 બીજી રીત, ખુ'દી કરવાની 
ત્રીજ રીત. 

૧૨૫-અમરસની ખુ'દીની રીત, છુટી, ખુ*દીની રીત) મોતી ચુરના 
લાડુ વેસણુના, 

૧૨૬-વેસણુની ઝીણી સેવના લાડુ, વેસણુતા લાડુ, વા ખણુસાઇ લાડુ- 
"ની વીગત, નારગીના ખુ'દીના લાડુતી વીગત, 

૧૨૭-વેસણુના સોનથારની વી વિગત#મેો।[હતથાર દહીંનભતી વિગત, 
અમરસના મેક્નથારૂતી વીગત. ર 

૧રહ-ઓંખાના_મોનથારની #તીજી રીત. નારંગીના મોર્ન્ધારનીદ્વીગતે. 


(૮) 
પાનું 
૧૨૯-નાર'ગીના ખીજ રીતે;. મોતથારની ઠવેમત, ખડખુચાના મૌંહન' 
થાળની વિગત, ખેંગન છોલેલાંના માહનથાર્ની રીત. 
૧૩૬-ખીર્છ તરેહથી :વેગણુના મે[હનથાળદ્ધી વીગત, લીલા ચણાના 
મોહયયાળની થિંગતે, લીલા મકઇ, મોહ્તથાંળની/ીગત. 
,૧%૧- અષ્રત શીરોમલી” મુગની દાલ4ી કરબની રીત, ન્ઝ્તી દાલને। 
ઉકેર? અડદની દૂકતો મેક્દનથળ, (સે, હલાસ*કહે છે)* 
૩₹-અડદતો ઝુત-જરતોરૃમેતથાર. મગના સુત્રને (લોટનો) મોન- 
થાર.” જૈદાના પ્રોનથારતી રીતઃ ચદ્ધ' ઉદધ ચે?માનઇ મોતથારની 
રીત. 
ક૩-ચ્તથારન્થોડો ડ્ઠીમાં કક્ન્નો તૂતી રીત, તવાપુરીની વિગત. 
(ચણાની ળની તે બારને” કેવી.) 
થ૩૪-ચણુકની દાળને પાષ્દ્ટીમાં જ્રીજવી તવાપુરી કરવાની રીત. «જી 
ર તૃવાપુર્‌ીના રીત ચણાના લોટની તવાપુરી કરવુ રીત. 
૧૩મ-રઆંબાન) રસડૂ તવાપુરી, નારીની તવાપુરી, ખડખુચાની 
તર્વૌપુરી, ખરેયની ત્ાપુરી. 
૧૩ ક'દતી તવાપ્નુરી, સકરીયાંની તવાપુરી. 
૧૩૭-મીઠી કચોરીજ્ઞી રીત, શાખોરી, કપુરનારોત્ઞી રીત# 
૧૩૮-ગુડર્નારીની વીંગલ? ખડશ્ર ડાની હીત, વીરે જ ન્સ્ષ્ડાની રત, 
ખુરમાં કરવાની વીધી. 
૧૩૯ -સુખખિલાસની વીધી, માંડા કરવાની રીત, પર્દ્રસા બનાવલૃ!* 
રીત 
૧૪૦-૫- રસા બનાવવાની બીજ રીત, ખીરવડાં કરવીની રીત, સામદ 
ગરી મીલવાની વિગતે. 
૧૪૧--૬ુધપુવા કરવાની રીત્‌ દુધપુવાની વિગત બીજ રીતે. ગોળની 
તવાપુરીની રીત, ગોળનોન્ડણુ'દીના# લાડુની રીત. 
૧૪ર-ગોળના વેસાગુના ઝીણી સૈવના લાડુની રીત, ગોળના વેસણુની 
પડી, સેષના લાડુની રીવ, ગોળના ચીકી ગુડ ધાણીની જમા- 
વવાની રીત, ગોળના પુવાની રીત. 
૧૪૩ ગેોળન[ પવા (બીજ રીતે) ગોળનાં ગુલ ગુલાં, ગાલના ગણુ!- 
# :ની રીત. ી 
૧૪૪-ગ્રેસલતી ગોલપાપર્ડીના (બીજી રીતે) લાડુ, :0% મે!દક, રસ 
ગુડુદાની રત, 
'૧૪૫-૩ાન્‍૮ વડાંની રીત, અમૃત રસાવલ; સીખરખુલકર ફરવાની રીત. 


(૯) 
પાઠું 


૧૪૬-ચણુાનઃ લોટનો શચદ, 'ચેઃ'ખાને' મગદ, મગતે। મગદ, 'અડ- 
દતો મગદ કરવાની રીત. 
૧૪૭-પચૃમારી સામગરીની રીત, ર્રેણી કરતા સૈત. 
૧૪૮-ફેણીકેસરીનીઃ રીત** 'અસ્ી દિપિકની રત, કામદીપકની રસ્ત 
૧૪૯-વફીરક ગુટિકા કસ્વ ડી જત. . 
જપર્ટ--ખાજેક” કસ્વજ્તી ટરીત, સુરમાર્ની વ ખાંડન? હાર 
૧૫૧-ગેલલના. ચુરમ્નુતાં લાડુર્તી રીત* લડ ગાોળના”*ટોસ્થ્રનાતી રીત 
મ્સુરેજ મોર્રતની રીત 
૧૫ર૨-ધારા લાહે, શીષ્નરણું વડી, લાપસ્રીની પેહેસી રીતર 
૧૫૩-લાપસીની ખીજ રીત, ત્રી# રેસ. 
૧૫૪/-નુલી,* સીરે। ખાંડનો, મેદાનેસીરો, સીર ગોળને0 સીરે। વેસણુને! 
૧૫પ-વેસણુનો સીરે બીજ રીતે, “ખીર ચોખાની, સેવની* ખીર 
મેદાન વૃટાણાની સેડ, ધઊંના રવાની ખીર. 
૧૫૬-ખરખરી પુરી, મોખુની પુરી, સાદી પુરી, રશ્ટી સીથ્પુર્નીયા' પુરી. 
૧૫૭૮જરાપુચી, મેદાુરી મીડી લુચ્ચી, ચરબીની પુરી, છુંદો “એટલે 
લીમ રસની પુરી. 
૧ર્મૈ૮-ફ્ેથોની (સાની પુરી, ગ્રુકાની ભાજી *પુરી, ભરમાપુરી, 
દર્હોનીન્યુની. 
*૧૫૯-વેગણની કરી” ફરસી પુરી, મોરસતી ભાજનનમુડીયાં, ધૈકોર્ડી. 
૧૬૦-આંબાના રસની પકોડી, સેરડીના રસની પકોડી, ગાંઠીયા, 
ઝીણું? સેવ. 
૧૬૧-૫ીફી છુટી ખુ'દી, ચણાની પુરો; વેશણુના ભુજષણાં, રાયતું 
તેગણુતુ. 
૧૬૨--૪ીસરીસતનુ રાઇતું. 
એકાદશીના ઉપયોગમાં આવે તેવી ફરાળની વસ્તુ. 
૧૬૨--રાજગરાની પુરી, રાજગરાની સેવ રાજગરાના મગદના લાડુ. 
૧૬૩--રાજગરાનો શીરે% રાજગરાના લોટની કઢી, સીગ્રોડાંની પુરી, 
સીંગોડાંના શીરે, સીંગાડાંતી ધે'સ, કુટીની પુરી, 
૧૬૪--કુટીની રોટી, કાચાં કેળાંતી પુરી, આંઝાનો ભાત, જાંબાની 
ત્રયુ ધારી લાભસી, આલુની ચકતી, આલુના ખભણુતી સેવ. 
?૧૬૫-.આલુના* ટુક, આલુનું શ્રાફ, ફરાળી ખમણુકાકડી 


(3૦) 


પા 

પ -અનસખડી,.ભઢ્થનાં ચુનન, 'લીગા ચણાના ચુ”, લીલા 

ક- વટાણાના ગુનન, લીલા ચોળાના ગરુંન્ન, મગની દાળની કચોરી, 

૧૬૭-:અડદની દાળતી કચોરી; દહીંવગાં, ચયા . શડ્ડીકા. 

૧૬૮--ચથુઈની દાળ્‌ ચોખાની તરધરી લાપસી, ચુજબોર, ગોરચુદા 
'સ'ભારાં. જ 

૧૬૪--એરનું, સછ્હયું, વાંસનું સ'ધાણું, * સી ' કેશન” સધા, 
“સંભારી કેરી. ? 

૧૭૦-એલચીનુ' સધાણુ, પીપરનું સમા ' ભાયળનું સ'વાણુ, 
ઝીપરનુ', રાઇવાલું સધાણું, સુર્ણુનું સધાયુ. 

૧૭૧-*: ગુવાર, બરેટાતુ' સ્વ્યાણુ, ટીંડોરાં, ગુદાનું સધાણ 

૧૭૨--ગોળકેરી, લાજ કેરી, લીંખુનું સ'ધાણુ. 

૧૪૩--ગેોળ લીંખુનું સધાણુ'; લીંખુતું સધરાણું, બ'ગાલી સવાણુ, 

૧૦૪-ક]કઢાનું સંધાય, કરમદાતું સધ &, શેલર નું સ'ધાણુ', 

૧૭૫-લીપાં મહત સંધાણું, ખારેકનું સધાણૂ, મીઠા લોંબડાની 

૮ ચટની, પીતસાંવકની ચઢણી, દ્રાક્ષાદી ચટણુ(. 

૧૭૬--સાદી "ચટણી, ખમણુ પવા, બટેટા પવા, ચર્ટશીી કેઠની, 

૧૫૭-.ચટણી 'સુી તેલ'ગી, કોમ્રમીરની ચટણી, આંખ્લીના ચોચ:તી 
ચટણી, ખમણુ ચટણી, સુકા ધાણાની ચટણી. 

૧૭૮--સુકાન્કાણાની સુકી ચટણી, સેનના મુખીતી પાચન થદઢૃણી, 
પાપડ પવા, દારીયા પવા, ખમણુ કાકડી. 

૧૭૯--હીંગાષ્ટક ચુર્ણ,: અમલવેદ ચુર્ણ, પાચક: પીપર. 

૧૮૦-ક્ષુષા પીપર, દ્રાક્ઞાયાગુ, હીમજ, રૂચી ધાણા, 

૧૮૧-ક્ષયની અકસીર્‌, દવા, આંખનાં પડર આવતાં હોય તેતે બધ 
કુર્વાની અડસીર ૬, આંખ ૬ઃખતી હેય અથવા ઝાંખને 
અકસીર ઇલાજ. દ 

૧૮૨--ખાંઠ ધોવાની કીયા; બુર કરવાની રીત. 

૧૮૩-ચીવડા, પવા ચીવડા. '” 


૧૮૪--લી્વી સાળના ચીવડા, દારીયા કરવાની રીત, ધાણી કરવાની 
રીત, ગરમ* મસાલો, મસાલો 


૧૮મ-સુવાફ સારૂપા હ્ક. હીંગલાર્ષટક ચુર્ણ, બદામી હલવો! બનાવવાની ફ્રીયા. , 
૧૮૬-સકાઃ હલજાની ક્રીયા. 


-----્મ્ત્ટ#કમ્-ૂ----- 


યંડવાન તથા વ્યેજન સંત્રહ. 


ચોખા જેર ૧ પાષ્દી 'તપેલીર્સા શેર ર ચુંકી, ઉપર હૉંકવુ' પછી. 
આંધષુ થામૃષ્તધારે .ચે[ખા ત્રયુ તાર ધોધ તેમાં એરી રેવા માથે,હાંકી 
દવર *#રા કણી રહે એટલે' બળતુ' 'હ્રાકડુ કાહીન્થોડા ગારા રહેથા દેવા મંછી 
અદર ધી ર. ૧ ભોર માખી હાંકી દેવુ. ચે શેર રા થી રા ઝરોરર 
સૂધી પાણી પીષે છે*નતે, પ્રમાણ રાખવું. ૩ ાં 

ખેગષ્ટ , ભાત, . ર 

ચોખા શેર ૧ ખેગણુ શેર ૧ લુષણું' તોલા ડે હુલટી તે'ધાઉ-કા 
હીંગ વાલ ૫. લવીંગ તોલે બા કુટેલા* ધી શેર “*)-- 'તેમાંથીં ર।., ૨. 
ભાર'તૃધાર મુકી તેમાં હોંગ નાંખી વધાર થાય ત્યારે શેર્‌ ર્‌ વધારી, 
દેવુ. આધર્મુ થાય ત્યારે ચોખા એરી રૈવા અદર લુષું તથા હર્લદ3 
ર્નાખર્વા. જ્યારૈ' ચોખા તથા ,ખેગણુ ચડી જાય ત્યારે ધી રૂ." ૩ ન્શાર 
નાંખતુ' અને.ઉતારીન્દે લવીંગની મ્ુકની * ન્તાંખવી “જને ટૉંકીક મુકુ, 





વશ ભાતઃ 
લવીંગની બુકની,તોલે બો વડી શેર,બા લીંબુ તાં. ૧ 
ચોખા'શેન ૧ ઇટ ,વાલઃન સરસ્થાંનાં.ર 
લુંયુન્તોલા રા” હુલદી તોલે ૦1 ધી તોલા પ્‌ 


રીત---ઉંપરના ખેંગણુ ભાત પ્રમાણે પણુ 'જૂડીતે જરા ધોપ્રાં' 
શેકવી યારપછી ઓરી દેવી. ખે ખદકા આવે ત્યારે ચોખા ઓરા. 
બાકી ઉપર મ્રમાણે. 


૬, હ 
ચણા ભાત એટલે ચોલા ભાત, 


ચોખી શેર ૧ હીંગ વાલ્ર પ ડુલદી તોલે 

લીલા ચણુ। શેર ૧ લુ તોલા ૨॥ લવીંગ બુકની તોલો ના 

પાણી ઉપર્‌ પ્રમાણે મુકવુ તેનુ; આધણુ થાય એટલે ચોખા એરી. 
દેવા અને લુંયુ હલદી તથા હીંગન્નાંખવુ; ચડી રહે ત્યારે ,ચણા તથા 
લવીગની થુકની નાંખી ઉતારી લેવા. લીભા* ચણા ન્‌ મળે તો સુકા: 
“ચથૂ શેર ન- આગલે દીવસ ભીંજવીને નાખવા. 

વર્ટાણા ભાત/ 
ચોખા શેર હીંગ વાલ પ. ભ દ્ી તોલો ના 


(૨) 





લીલા વટાષ। શૈર્‌ ૧ લુ તોલા ૨ લવીંગની બુકની તોલે બા 
ઘી ૦)2 રીત* ઉપર્‌ પ્રમાણે. 


લીલા ચોરા ભાત. 
ચોખા શેર્‌ ૧ હીંગ વાલ ૫ “ હુભદા. તોલો બા 


ધા ૦): લોલા ચોરા શેર ૨ લેણુ તોશા ૨॥ 
લવીંગ બુકની ત્યે ૦॥. (રીત ઉપર. પ્રમાણે.) 
કે લત્રીંગ ભાત, _ 
ચોખા શેર 9 લુષુ તોલે ૧1 ધી *)2 લવીંગ; ૦)7 
ઘ્ીંછુ' ના. રં હીંગ વાલપ ફેલદીતૌલા ન ઘી ૦)ક 
ખાક રીતૃ પ પ્રમાર્ણુ નીસે ઉતારી લીંખુ નીચ્રોવી ધી નાંખવુ”. 
આદા ભાત. 


પો'ખા, શેર ૧ લુંખુ તાલે ૧1 હીંગ [વાલ પ 
આદાન, મગી છહ્લદી તોલો ભા ધાં ૦)2 

! રત ઉપર્‌ પ્રમાણે 
ખટેોા ભાત. 


ચેખ્ઠા શેર ૧ ત્રલ્‌ તોલા',૧ સેકેલા હીંગ વાલ ૧ 

હ્લદી તોલો ના મેથી સેકેલીનો શુક્ર કરકરો તેલો ૦ 

રઇ તોલે બા લુ'ણુ તોલો ૧ા લીંછી ના. ૧૫ને' રસ 

તેલ શૈર્‌ 2 

ચોખાને છુટા ઉતારે બીન્ન વાસણુમાં કાઢી” લેવા તેમાં તેભને 
1ધાર સુકવો તેમાં રઇ ત્યા હીંગ નાખવી વધાર થાય ત્યારે ચોખા 
ખુકી દેવા તેના ઉપર્‌ હુલટ્ઠી તથા લું પીસેલ ઉપર નાખવુ તેમાં 
વીંબુનો રસ નાખવે। અને તેશ્રે ઉછારવું' મેથી તથા તલૅ નાખવા તે 
નાખીને 'ઉછારવું તે બધું” મલી જથ એટલે ઉતારી લેવુ. 


"દહીં ભાત, 
સિ ક ી 
ચાખા શેર્‌ ૬૧ૃ “આદાનાંમગીયાં તોલે ૧ જીરૂં સેકેલ તોલે ૦1 
દહીં શેરે ૨ હીંગ વાલ પ ઘી તોલે્‌। ૧ 


ચોખા ખુબ ગારી ઉતારી રખી સુકવા દહેંંમાં ધી તથા હીંગને 
ધાર દૈવે તેમાં ચોખા નાખવા અને જરૂ' ઉપરૂ નાખવુ' ચોખા ડરે ' 
: એટલે દહીં નાંખી મીલાવી દેવુ' મગીયાટપણુ 'નાંખવાં. 


(૩) 
મીઠક [ભાવની વીગત, 





ચવા ભાત 
ચોખા સૈર 9 પીરા ચારેષ્લી દ્રાક્ષ ર્‌ ૬ રત * કેરીર રૂ ૦) 
ધી તોલા" ષા. ' મગ જેવડા ટુક દ્રાક્ષ રૂ 2 
વ્સુગ'ધી / છણોચી તોલી નમ ., ખાંડ શેર'4॥ 


'ચોળા રેર ન લઈ ફોમે આધરણુમાં ઓર, તેને, ખુર્ખ નરમારટ 
'ઓવે તેવા ગાળવાં તૈત#*ગ।ળવ્‌ાનું કાર્ણુકે ? ખાંડ પડવામ્રી ઘ્વી ન નજ 
માટે તે તેમાં “ખદાંમ તથા પીસ્તાન' ચણ્તીદાલ્ર જેવડ! ટુકડા પકરી નાષ્યવાઃ 
ચરાલી આખી નાબવી ખાંડ શેર ૧॥ નાખવી કેસરને ખરલમાં પી. 
નાખવુ' ત્યારપછી ખે ખદકા આવે શદ્લેઉંતારી લેવુ' ધં ચુલા ઉપર્‌ 
હેય ત્યારે નાખી દેવું સુગધ નીચે ઊતારીને નાખવી. 7 

અ મરસ ભાત, 

ચોખા રૈર'કાો અરસ નંગ ૧૦ ો ખદાંમ રૂ ૦):* 

સુગ્રૃધીઇલાસી તોલેક॥ ખાંડ શેર ૧૩, જાર્વે'ત્રરુ વર “પ 

દ્રા્મ 3% ૧)” કેશર રૂ ૦)- 

*થોખા શેર ,૦ આધણુમાં બએરવા તેને ખુખ નર્ર્માસ આવે તેવા 
ગાળવા “સખ્યા ચર્ધુ જાય “એટલે અ'મરસ ત્તાખવે! .તે ખદકીને મેલ થઈ 
ન્વ ત્યારે તેમાં ખાંડ શેર ૧॥ તથા જેશાર નાખવું અને હલાવવું બદામ 
ખાડી છીલકા ઉતારી તે નાખી દેવી દ્રાખ નાખવી અમે નીચે ઉતારવું 
જરા ઠંડુ ચાય એટલે સુંગધી નનવ'ત્રી તથા ૪લાચી નાખવી તે પીતલન ' 
2ાપમાં કરવો તયા લીફડાના હાથથી હેલાવવુ* 


નારંગી ભાત, 
ચોખા શૈર ભા નારગીનગ પ્ર કૈશર રૂ ૦)- 
બદાાંમ રૂ ૦) ખાંડ શેર ૧ કરતુરી વાલ ના 
સુ'ગધી પ્રલાચી--તોલો ના . દ્રાખ રૂ ૦)૮ 

ચોખા શૈર ન ભ્રાત જેવા કરમાં ઉપર પ્રમાણે પછી ન્નારંગી 
ન'ગ પ તુ' જીરૂ નાખવુ ત્યારપછી “માંડ શેર *૧।। નાખવી પછી તેને 
ખદઝા ૪ દેવા તેમાં બદાંમ ખાષ્ટી છીલીને દ્રાખ શ્થા ખદીંમ નાખછું 
કેશર વાટીને નાખવું અને ઉતારી લૈવુ' ઉતાંરી/ સુગધી એલગ્્ી તમ 
દુસ્તુરી નાખવી તે પીતલત્વાં તપેલામાં કરવું શ્નને લાકડાના હાથા 
હલાવવું 


(૪. 


_________-------------------૨----ામમતા--નાલાતાસણલસતાસનાાતાસતસાબાલુલાર તાસ પાાલાતાાણૂજા-----રનતતતન 


ખઠુખયુયા શાલ, 
ચાખો રેર ૦ 'ખડખુચુ નાળીયેરના ત્રેદ્દા જેજ્ડું ૧ 
એલચી તોલે૦બા ડેશ્ર ર "ખાંડ શેર ૧॥ 


અ રાસ વા, બા 

્રોખા' શેર્‌ ન શૃષ્ઠ તેને રાંધવા ચોખા ગળી ન્ય ટમે ષ્ખડખુ: 
*રાંનાં ટુકડા સોપારી જેથેડા કરી તેમાં નાખવ! તૈ ઉપર્‌ ખાંડ * નાખવી 
પછીઃ હલાવવુ “પાણી હેલ્ય તે પીઈ 2૪૪ કયુ 'યામ ,એટલે ઉત્‌ારી 
મેત્રૂ" ઉપર બ્રાસ વયા એલાધચીની સુગંધી નાખવી, 


ડે/ળ| સાત? 
ચોખા શેરખ્બા કૅળાં નગ'પ અએલાયચી ર્‌ ૦) 
ખોડ રેર ૧ ૬, થીશેરર-)# ખરથાસ વાલ બા 


, ચોખા*શેર્‌ ૦ ઉપર પ્રમાણે ભાત હ જાય તેટલે સોપારીના 
ટુકંડા જેવડા કેળાની? છાલ ઉતારી નાખવા ખાંડ નાખ્વી ખદકો આવે 
સેટલે' ઉતારી સુગધી નાખવી અને ધી નાખવુ. 


દુધી શત, 
ગ્રોખા શેર મા પુષધીરોર ૬ુ બરસ વાલ બો 
ખાંડ શેર ૭ ગેલાયચી તાજે ન“ 
ચોખા એઅડધા ચડમા ચાય ત્યારે દુધીનું' ખમણુ નાંખવુ. ચૂાખા 
તથા દુધી સીજી નરમ કોમલ ચળ નય એટલે ખાંડ નાંખવી ખે ખદકા 
રવા નીચે ઉતારી સુગ'ધી તતાંખવી. 
હિ શીખડે જાત, 
ચ્રોખારોર જા ખાંક્‌ રૈર ૧ એલાયમી શલે ન 
શીખડ શેર નદા બરાસવાલ ન્ય 
ચોખા શેર ન ખુખ ગળી જામ કોમળ થઇ *ય એટલે ઉતારી લેવા 
$રી નય એટલે દહી શેર૧ લઇ અગાઉ બાંધી રાખેલ હોય તેને ૭રછ્‌ 
નીચોવી તૈમાં *છાયુવું. કાણી ખાંડ મીલાવી દેરૈેલ શાતમાં મીલાવી દેવુ 
તેધાં ગ્નુગધી પધરાવવી ન કટાય તેવા વાસણુમાં રાખવુ 
ખીચડી મગની દાળની. . 
ચોખા શેર્‌ નાતક લુણુ તોલા ડુ આદાનાં મગીયાં તોલે 
ગની દાળ શૈર્‌ મ” દીંગવ)લ જ” થી ટર 


(૫) 


પાણી શૈર કનુ આંપરુ કરી તેમો ચોખા તથા દાળ એરી દેવાં. 
અધ ચડી ચાય ત્યારે તેમાં લુય્‌ નાખવું અતે આદાનાં મુમીયાં નાખવાં 
ખીચડી સીજી ઝાય બારે લાકડાં કાઢી નાખવા ,અ'ગારાઉપર રે?ખવી 
તેમાં વચોવચ, પાંચડીમાં કડખીથી ખાડો કરી* નેમ 'હીંગ નાંખવી વે 
હીંગ ઊપર પી નાંખવુ અત ખીષડીથી ખાડે! 'ખુરી દેવો. તે. ખીયડ્ડી 
હાંકી દવો, ઉપર ' સીજવા દેવી. સં(જી ઝા૪ તે', તેને' આંચ , બહુ ય, 
*તો કાઢી નોંખી શુભર્‌ નવી આંચ ઉપર્‌, ૨૩) વી પછી જે' વખત, 
વાપરી હોય તે વખલ %રા સ]રી રીતે રેલાવીને વાપરવી. ખીચડી, 
સેલદી* વગર થાય છે. પણુ હલદી નાંખવી 'તે!' લુષયુતી સાથે નાંખૂત્રી, 

ખીચડી આપખામ્મગની, 

ચોખા શેર નાન લુખુતોલા રા આઇનાં મુગીયાં તેલેયે 

સંગ રૈર્‌ ૦1૦ હોંગ વાલ ન ' ઘી રૌર 

પાણી ટ॥'તનું' આંષષણું? ફરી પેલાં મમઃ ઓરી દેવા મગ ટી 
“#ય ગેટલે ચેઝ ઓસવા. ચોખા ઓયોપકૂી ઉપંશની બાચ્ડઠીનો *રીતે 
રીત, કરવી, ખીચડી હલદી વગર થાય છે પણુ નાખવી હોમ તે! * 'લુધયુ 
ન્સાધે- નાશ્ભવી 

*9રતી ઇ્રંળની ' ખીચડી, 
ખા રેર બીભ લુ'ણુતોલારા આદાનાં શ્ુગીયાં તોલે ૧ 
તુરની દાળ રોર્‌ મા હીંગ વાલ૪ ધીશેર 

પાણી શેર ૪ તુ' આધણુ કરી આધશુવુ, પાણી એક કડ૭ી તથા 
બીજુ દડુ પાષ્ઠી નાંખી દાળ પોઇ નાંમ્મવી' ધોઈતે ઓરી દેવી. ચાંડલા 
દાર્‌ થાય એટલે દાળ પ્રાટી નય એટલે સખા ધોઇતે એરી દેવા. 
ખાઠ્ઠી કરીયા ઉપરપ્રમાણું? ખીચડી હલદી વમર થાય છે પણુ તાંખવી 
હોય તો લુંષુસાથે નાંખવી. 

ખીચડો, 


મેઃખા રોર ભા મગે રેરન્ ચોર શૈર ત અજમા તલે 
ઘઉ શેર ક ચણાની દાર શેર્‌ન લપ તોલા રપ થી ફીર # 
ભૂવારશેર ન ખાજરા શૈરતા હોંગવા પના 
તેમાંથી ધઉં” તથા જુવાર તથા ખા પાણીના છાંટો 
૬૪ ફ્રેતરાં ઉડાવી દેવાં, પાણો શેર પ તુ માંપ કરી તે ત્રણુ વરૂતુ 


(૬) 





તેમાં ઓરી દેવી તે અધચડ્યાં થાય ત્યારે ,ચણુ।ની હળ તથા * મગ 
પ્તંયા ચોરા ઓરવાં. તે જરા 'ચડે એટલે ચોઃખખા ઓરી દેવા તેમાં લુષું 
તથા હીંગ તથા ન્‍અજમા તથા આદાનાાં મુગીયાં નાંખી દેવાં. પાણી 
સોસી* જાય એટલે દાણો દબાવતો હોઇતો પાછી બીજી ગરમ નરી નાખવું' 
લાકડેદ્રી હલાતવુ . નીચૅમ્યોંડેષ્‌ા દૈવુ' નહીં સીજી જાય ન્બેય્લે આંય 
કાઢી નાંખવો મ્મતે થી નુર હલપ્તી જ તપાસીન્યાંકી 'દેનું. વાપરતી ' 
રા સારી રીતે હલાવી ્જૈપરતો!. ખીચડામાં હકદી, નાખવી હોય તે 

છુ સા્‌થે નાંખશી 

મઠો ખીચંડો'કરવાન્દી રીત, 
બઉ ગેરેવ કેસ૨ તોલાં-ક , ન્લવી'ગની બુકની તોલો ૦ 
ગે!ળશેર૧। વીશેર ક એલાયર્ચા તોલો ના નવત્રી તોલો કા 

મીડા* ખીચડે કરવો હૌય તેતે* આગલે દીવસ ધઉને સાર્રીરીતે 
પાય્‌ીમાં ધશવડીસે બે કલોક રાખવા પછી તેને ઉખરીસમદ ખાંડવા ન 
ભાંગે વો રીતે "વીરે પરે ખાંડ્વા તેની ર્‌તરી 'ઉખરી. નાય એટલે 
'ઝોટ#। તાંખવા ઝાઢ્કીને* તેમાંથ ભુકો થઇ ગયો હોય તે ભુરો રાડવો. 
મોદી કણી જુદી રાખવી અને આખા જુદા રાખવા પાષ્કા વાણી શૈર* 
નુ આવરષણું મુકવુ આંધણ થાય ત્યારેક પેલા આખા ધ્ઉ' .એરવા, 
અડધા ચડા થાય ત્યારે કણી નાખવી, કણી ચડી નય "એટલે ગોલ 
તથા જ્ુકા *નાંખવા,વ્સારી રીતે પાકી જય એટલે આંચન્કાટી નાંખજ્ે. , 
હલ,વવાની તજવીજ રાખવી નીચે ખેસી ન જય નીચે ઉતારી સુગંધી 
ત્થા ધી તમામ નાખવુ. ક 

“ રેપટી પ્ઊ'ની, 
લોટ શેર ૧ ધીફ્શેર - ચોખાનો લેટ ક 

લોટ બાંધવાની રીત, દાળ સીઝતી હાય તે વખત લેટ ખાંધીને 
ભીંજવવો નીચે પ્રમાણુ-લોટને કઠેણુ બાંધી હાથથી ઢુ'પવો તે ઉપર્‌ 
પાણીનો અટકાવ &ઇ ઢાંકી યુકો, રોટલી કરતી વખત બાંધેલા લોટને 
હાથથી ગુ'દવે.. નરમ કઠણુ હોય તો જેતે બરોબર રીતે કર્વો પછી 
જેવડી રોરી* કરવી હેય તે* પ્રમાણે લુવા લઇ સાપ ચકલા વેલયુઉપર્‌ 
વણુવી. પ્લેટણુ ચોખાના “લોટનું લેવુ. તે શેટી જાડા તવા ઉપર સેકવી.. 
તેને એક વંમત જરા ગરમ્ક થાય એટલે ફેરવવી. બીજ બાજુ ચુ'મકી 
પડે એટલે આંચ કઢી તૈયાર. રાખ્યો હોય તે *ઉપર્‌ નાંખવી, જુલી 
જાય એટલે ઉતારી લપ ચમચાથી ધી ચે[પર્ટી દેવુ 


(૭) 


બેપડી રેઢી. 
લોટ શેર૧ થીરરીર ક .'ચોખાનો લોટ શેર - 
ઉપર્‌ પ્રમાણે લોટ ખાંધી લુવા પાડી ઘી ઊંતુ' કરી તેમાં લુવો, 
બોરી ચોખા ચુનમાં ખોરી બે લૂવા સાથે ચૉદ્ાડી પલેક્યુમા ખોરી 
વણુવી તેને દ્વવા ઉપર નાખી જરા રાખી ફેરર્વજી. 'મીજે પડખે કશલાલ 
ચુંમજી પહે એટલે પાછી. ફેરવવી, તે તરમુ* પક જય એટલે ઉતારી 
હુયથી-.ઝાર્ટટી' ખે ખડ ડીખેડી,નોખથાં તેનેજ્સોપડી ઢાંકી* રાખવી 
મીસી ર્‌ાટી- 
લોટ ધઊંમો શેર ન॥ ” હસઠ્ઠી તોલો ન” અ'જમાં તોલ્રર્ટ ઘી શેર 2 
શોટ ચણાનોન્શેર ન, હીંગ તોલી” *, લુણુ ડ્રોલે ના 
લોટમાં લુંખણુ હુલદી હીંગ અજહ્ાક નાંખી ' બાંધ્રવો| અને “પર્‌ 
પ્રમુજી સેકી ચોપડવી. 
ખેજરની રેટી એટલે જવ તથા ચણાનો. 
જવ ત્થા*ધુણુતા લોટ શૈર ૬ લુણુ તોલે «1 અજમા _ તોલે - 
હીગ તોલા2 ઘી શેર 
* લોટમાંમ્લુણુ છીંગ તથા અજમા*ત્ાંખી ખરાંધવો તેને બાજરાના 
લેદ્ટની જેઠેન્પ્રસસ્તો અને રોટલો ધડવો તેતે તાવડી ઉપર સેકવો, પરી- 
પક્વ સારી રીતે સેષી છુલાર્વવે. જુલી જય એટલે ધી, ચોપડવું 
રાટલે ધૈડતાં નન આવડે તો વીને કરવો. 
સગનાં લ્લોટની રે.ટી. 
લોટ શેર ૧ હલદી તોલે “વ્રી શેર્‌ 2 
લોટને” બાંધીને ડુપવો. જેવડી કરવી હોય તેવડા લુવા કરવો. 
પક્ેટણુથી વણવી (યારપછી સેકવી ખય ' બાજી ચુમકીદાર સે» ઘા 


ચોપડવુ. 





અડદની રે?દી# 
લોટ શેર ૧ ધોશેરક્ઃ લુણુ તોલે: તથ સુપેત શેર ન 
લોટને બાંધવો, જરા નરસ રાખવો, ટુ પવે, જરા શ્રીના હાથ 
લગાવવો. ખાજરા રેટલાથી અડધ નડી રાખવી તે કુવો તલમાં ખોરતુ' 
જવુ ને વણુતુ' જવુ. ઉપર્‌ હેઠલ' પ વણુવી પછી તેને એય બાજુ 

સેકવી, પરી પફવ થાય એટલે ઘી એનુ. 
ફતા ર2, * 
*ધઉનો લોટ રૈર ૧ શથી રૈર 

લોર, કઠેણુ પણ નહીં' તેમ નરમ પકડ નહીં તેવો '|ધવો. તેના 


(૮) 


લુવા પાડવા. તેને ખાજરાના રેટલાથી જરા પાતલોનસ્મને મોટે વૃષુવે। 
તેના ઉપર એક તરફ વી ચોપડવુ”, થડુ ? ચોપડવું, આખા રીટલામાં 
ચોપઝ્વુ', તૃચોવચ કાણુ કરી વાંટો કરી લેવો તેને એક બાજુથી તોડી 
જેવડી કરવી ' હોય તૈણૂડા, આંગરી 7કપર લુવા કરવા તેને “વષ્ીને ખાડા- 
વારે તવામાં સેકવી, ચારે બાજુ જરા ફરતું થી નાંખતુડું ઘીથી સડ- 





, સઠાવવુ”. 'વષુતાં પલેટૈણુ દીવુ' નહીં બેય “કોર સારી દીતે જ 


પડી જય તૈવી ઝ્રોેકવી//ઉૈતારી લેવી. થી વષ્ણૂ જોય તૌ ચોપડી દેવુ 


જ શેટી* 
મગ્રની દારી શેર્‌ લા ,થી ફોર ૦? ગરમ મસાલો તોલો ના 
ધર્ણને લોટ શેરતવ કીંગ વાલર॥ા , દલદીન્તોલો 
લુણુ તોલે 1 આજને] હ દો તોલે ના 


લોટને મોણુ શેર ઘીનું દઇ ખાંધવો તેને ટુપવો દાળ “શેર ના 
નં આગલે દીવસ ભી'જવીં રાખજે તેને ધોઈ હીંગ તથા મર્માંની થી 
મુકી છુજી દેવી, તેર્મા લુણુ તથાહલદી નાંખવી, ઢૂંકૂષિ મુકવી ચડી 
ન્ત્‌્& જોટ્લે બીચે ઉભરી તેમાં લી'ખુ બચવા દાડમસાર અગર આંબ- 
લીતું ડ્રાશી રા. 1 નાશ તાંખતું, હાથથી મરી નોંખવી, તેના લુના 
કરી લોટ લુવામાં "પુરયુ પોરીની પેઠે ભરવી 'અને * પુરણુ *પોરરીની પેઠે 


“સેફી ચૌપડુવુ. 


*ધસણન ભશરમા રોટી, 
વેસણુ શેર વ્રુ ઘી શેરના હલદી તોલે” લીન્યુ નાં. ૧ 
ઘઉતેલેટ શેર૧ હોગવાલર્‌॥ લુણુ ક ૦ હવેજ તોલે] નો 
આદાનો છુ'દદો તોલે ન લી'ખુ નાં. 
તેસણુમાં હીંગ હવેજું _લુણુ હલદી દની, છુદો તથા જરા થી 
મીલાવવુ. ઉપર લીંખુ ૧ નીચાવવુ'. તે વેસષુ પેલાંથી “હીમ તથા થી 
મીલવી સેકવુ'. યારપછી ઉપર લખી બીજી વસતુ નાંખવી, તૈયાર કરી 
લોટ બાંધવો, તેમાં મોં દઈ જરા /નરશ બાંધવો. તેતે લુવો કરી જરા 
વણીને અ'દર વેસણુનું તેયાર કરેલુ' ભરવુ. અને વેલી નાખવી અને 
ચુદડી , પડે તેવા તવા “ઉપ્ર્‌ સેકવી, સેકીને સારી રીતે વી 
ચોપડવું... ઘી જેટલુ બસ્યુ” હોય તેટલુ ચોપડી દેવુ, 
ત્રિગડાના ટીકડા, . 
ધર્ઈનો લોટ શેર ૦ ર બાજરાનેક્લોટ શેર ૦- અજમા તોલો “બ 
મગરને લેટ શર ન- હીંગ વાલ ર॥ “ણુ તોલા ૦- 
હલદી તલે ન ભલી રેર્‌કક તેલ સૈર ઇક 


(૯) 





પર ખાજરે*તથા મગતા લ્‌(ટને ભેળા કરી તેલ શેર “તુ મોણુ 
નાંખવુ, તેમાં હીંગ, અજમાર્લ્‌ંજુ, હુલદી નાંખી કઠણુ બાંધવો, તેને 
મસળીને તેના ઢીકડા વણુવા, વણીને ચુ'મકી ખે પડખે પડૅ તેજ્ઞા સેકવા 
સેરીને ઉતરતા જાય તેમ 'ચોપરતુ જવું. 
તુવરની નાળની પુરણ પોણી" 
ધઉતો' લીટ શેરુ જૂ ગોળ રેર ૧ “ર થી શેર "9 
તુવરની દાળ, શેરે વ જાન'ત્રસિ તોલો ના 
લોટમાં ધીવું મૉંણુ સારી મ્રીતે દને લોટ બાંધવો, * "તેતે વીને 
હામ દઇને ડુંપવો, નરમ ક્રી રાખવો. દાળને બાક્વી, અને ગળી કજત્ય 
એટલે પાણી વધારે હોય તે કાઢી ના ખવૂરૂ અને તે દાળને -ધુ'ટી નાખવો 
અને પાછી ચુલા ઉપર મુકવી એટલે જે પાણીનો ભાગ રલે હશે તે 
પી. જશે સટલે તેમાં ગોળ નાખી દેવો ડઅને હક્ષાવવું તે સીરથી જરા 
નરમ રહે ત્યારે 'ઊતારી લેવુ' તેમાં સુગધી મીલાવતી. લે।ટના લુવા કરી 
જરા વણી તેમાં પુરણ ભરવુ” અને પને વણીને તજ્ા ઉપર, સેકવી ,અસે 
ઉતારી ્મચાર્થી'ધી ચેાયેડવુ. 
સુવરમી ટાળની ,ખાંડેની પુરણ પોળી, 
ધતેો લોટ શેરઃ૧ પાંડ શેર ૧1? 'ઘી શેર, ન 
તુવરની દાળ શેર્‌ ૧ સુગધી એલચી તોલે ના 
લોટમાં થીનુ'*મોંણુ સારી રીતે ૬૪ ખાંધી ઘીને અથ ૬૪ ઢુ'પજો 
નરમ કરી રાખવો. દાળને ખાષૂવી અને ગળી જય એટલે પાણી વધારે 
હોય તો કાઢી નાંખવુ. અને. તે દાળને ધુ'ટી ત્તાખવી અને પાછી ચૂલા 
ઉપર મૂકવી એટલે જે પાછીીનો ભ્રાગ રહે! હશે'તે પી જશે એટલે 
તેમાં ખાંડ નાખી દેવી અને હલાવવું તે સીરથી જરા નરમ રહે ત્યારે 
ઉતારી લેગ. તેમાં સુગંધી એલાયચી નાખવી. લેના લુવા કરી જરા 
વણીને તેમાં પુરણુ ભરવુ' અને ત્તેને, વણીને તવા ઊપર સેકવી અને 
ઉતારી ચમચાથી થી ચેાપડવુ. 
ચણાની દાળની પુરણ, પોળી* 
ઘઊંનો લોટ શેર ૧ ખાંડ શેર ૧ા , થી શેર- ૦ 
તુવરની દાળ શેર ૧ સુગ'ધી, એલચી “તોલે ૦ 
જ્ઞેટૃમાં ઘીતું' મોંણુ સારી રીવે દેવુ' અને, બાંધવો. ધીને; ” હાથ 
દ૪ ટુ'પવો નરમ કરી રખવો દાળને બાંકૂવી અને ગણી જાર્ય એટલે 
પાણી વધારે હોય તો કાઢી નમ્મવુ અને તે દાળને છીપર ઊપર પાણા-* 


(૧૦) 





ચી વાટી નાખવી પછી વાસણમાં નાખી, થૂલા ઉપર મુકી ખંડ સુગ 
શી ાખવી અને સીરા જેવું થાય ત્યારે ઉતારી લઈ લોટના લુવા કરી 
તેમાં તે પુરયુ બ્ર? વણી સેકવી? અને શેકાઇ જય ત્યારથી ચોપડવું" 
સુરજ રોટી, 
“ઘઉનો લેર્ટ' શૈર.૧ હાડ શેર૧ જી શેર ટા 
ટૉર્પરાનું ખમણ”શેર થા * સુગ્રી”એલાર્યચી ત્્લો 1” 
ધઉંતે નોટ મોરી જઈ ડમાંધવો અને ટરના ખમણુને જસ, 
થી* નાખી સૈકવુ' પછી તેમાં ખાંડ મીલાંવવી લોટના લુવા કરી 'તેમાં 
સપદ્‌ાનાં ખમણુનુ? પુરણું ભરી “વણીને ધી સેોપડવુ# 
હ્ષેકળા. 

અડદની હાલ શેર ના ડીંગ તોલે ના લાલ મરચાંના 
ભૂકો * હલેદી તોલે ભા“ધોખા શેર નાન લુણુ તોલે ૧॥ 7 તેલ કક 
આદુ તાલા-ર આખા મરચાં તાલે કન લીલા કાણી 
** 9 રખી તથા ર“બડદની ડાળ છડીયાલનો ભરડો કરવો પછી દોકળાં 
ડસ્વા* હેય તેને આંગલે દિવસ ભીંજવી રાખવા અને 'તે તે ભરડાને પહેલાં 
મુડી વૃળતુ તેલનું માંણુ દઈ ગરમ પ્રણીથી ભીર્જવવો “અન તેમાં લુણુ 
મીરચ હુલદી ઉપર નાંબી તમામ “તુ નાખીને ભીજવવે પછી તપેંયીમાં 
પાણી ભરી અદર ધાસ નાબવું અને ધાસમ્‌ ,૪ટ તાન ર મુકવી સ-" 
ડર કાંઇ વસ્તુ ન્સુકવી કાર્ણુ કે અ'દર થાળી યુડે ન&ી મટે તેન? ઉપર 
થાલીમાં તે રવાળા આથો નાખી મુકવી ઢાંકી દેવુ થાલીમાં આગલી ન 
ખુ"ચ તેવુ” કઠણુ થાય ત્યારે ઉતારી લેવુ' ઉતારીન્ને બરી જેવા કટકા 
કરવા. 

જગની દાળના ઢોકળાં 

મગની દાલ શેર ૧ હી'ગ ત્‌્‌લો બ આખા મરી તોશે! ૧ 
તેલ કૂ લુણુ તોલે ૧1 લાલ શરચા નાન ૪ લીલા ધાણા હલ- 
દી તોલે બ? આદુ તોલા ર 

“મગની દાલને। ભરડ] કરવે” પછી ઢોકરાં કરવા હોય તેતે આગલે 
દ્વિસે ઉંપર્‌,લખ્યા પ્રભાણે હી*ગ હવેજ અ"દર્‌ નાખી તેલનુ* મુઠી વળ- 
હુ મેંયુ દઇ ઉના પાણીમાં ભરડો ભી'ન્નવી રાખવો સવારૈ તપેલાંમાં 
પાણી એરી અ"દર્‌ થારી ન બુડે માટે નીચે ઇ'ઢ અગર કાંઇ વસ્તુ રા 
ખી ચાલીમાં તે આરો ભરી તેમાં સુકવી પછી આંગળી ન ખુચે એવુ” 
કકિનિ# થાય એટલે આંકા કરી ટુડેડધ કરી નાખવુ, 


&મ5£_ ( ૧૧ ) 





ધઉ"ચૃણાના ટીકડા, 
ઘઉતો લોટ ગાજ હીંગ વાલ ર દુલદી તોલો ધાણાજંતો 
ય ક ક 
હવેજ તોલે!” #॥. ચણાનો લે ૦2 લુયુ 'તોલેકં ન * લાલમીરચ 
નગ રતે ભૂકે? તેલ 'શેર « ઘી રેર 2 
બઉ ચરહી|નદે લોટમાં તેલ શેરટ્ન નું મોંણુ "દેવુ અને' ઉપર્‌ 
લખ્ય* હીંગં' હુવેજ નાખવાંઢઅતે કઠણ ખોંધવો. થેને ગ્રસરીને ઉપરૂ 
માણે શેકી ચોપંડવી, 
બાજરીના ન્હ્ેબસં, 
“લોટ શેર ૧ કરાં મરી તોલા ક લુ'ણુ”તોલે હા હીંગ વાલે રૈ 
તેલ શૈર્‌ 
લે!ટમાં હીં'ગ લુણુ મરતો ભુર્ટી નાખી બાંધવો થસલીને પાતળો 
કરવો! અર્નૈ લોટી ઉપર્‌ તેલ મુકી સડર્સડાવવાં.*તાપ મનાતો રોખ્રવે. 
ખજરાના હેર, 
“લોટ શેર ૧ હીંગ વાલ ર મરચાં નહ રનો ,ભુકો તેલ?શેર મ 
“સેચીની ભક શેરન્બા હવેજ તોલો ૦1૧ લુ'ણુ તોલો ન 
. "લોટમાં મેથીની ભાજી સમરીતે નાખવી હીંગ , હવેજ જાખવા ' 
નેત્રે બાધતાં જવુ'* મસલતા જવુ' અને વણીને શેકતા જવુ *તેલ સુકી 
સડેસડાવવાં. 
ખાજરાના લોટ તથા સુરાના ઢેબરાં 
લોટ શેર ૧ હીંપ્ન વાલ ૨ બરચાં નાં. રનો ભુક્રો તેલ શેર ન 
મુરા નાં. ર૨ હવેજ તોલો વ્૧ હુ ણુ તોલો ન 
ભોટ શૈર ૧માં મુરાની કચુ'બર ઝીણી કરવી અતે તેતે મીઠે 
ચોળી લેોટમાં”મીલાવી લોટ બાંધવો. હીંગ હવજ પણુ અ"દર તાખી 
દવાં બાકીની રીત ઉપર પ્રમાણે. 
ખઆજરાના રોટલા, 
લોટ શેર ૧ ને ખાંધતા જવુ' અને હથેળીની ભીસટથી મસલતા 
જવુ અને ખુબ પાલેસ થાય એટલે હાથથી ધખ્તો અતે હતાં ન 
આતડે તો થાબડીને કરવો અગર ખાજરાનો લેટ થાળી* ઉપર ભ૪ 
ભરાવી થાબડવો. જડે! જેને જેવો દીક પડે તેતો કરવો પછરી” તેને: 
તાત્રડી ઉપર સેકવે. 
ખાડ;રાનો રોટલો ખે લુવક ફ્રોળા કરી વચમાં ઘી ચોપડી ખે પડઃ' 
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પણુ થાય છે અને ધી ચોપડી ચોપડાવારીને પણુ થાય છે. 
ધઊનેો લેટ તથા ગોરનાં ટેખરાં, 
'બઉતો ચુન શેર "૧. થી શેર 5 ગોળ શેર ન 
ગોળતુ' પાણી લોટ બધાઇ રહે, તેટલુ કરંવુ' પાણી વધુ થાય 
નદ. તેટલું, કરી તેનાથી લોટ બાંધવ તેને બાજરાના કટ્રાથી* પાનલા 
વૃખુવાં અને તવા ઉપર “બઉ બાજૂ ચુશકી પટી” ન્નય તેવાં” સેકવાં. 
-શૈકીને ચોપ્ડવાં: હે 
અરવલ્લીની: પુરહીપાળી. 
“ઘઉનો લાટ શેર ૧ તેલ, શેર ના હીંગ વીલ ૪ અરવી શેર ના 
લુણુ તોલો ૧ કાલો મીરચ તેક ૦ ધાણાજીરૂ હવેજ તલે બા 
અથવા મરચાં નાં. ર | લવી'ગની બુકની તોલો ન લી'ખુ કાં. ૧" 
અથવા દાડમસાર કે આમલી તોલો ન 
અરવીને છેલી મી આંચે તેલમાં નુી દેવી, સૌરીપેટે પરીપકવ 
થોય એટલે તેને મર્સળી ન'#ખવી એક રસ થાય એટલે ઉપર લખ્ય 
પ્રમાણિ “હીંગહવેજ, ખટાઈ, લુણુ, મીરચ, મેળવવાં ખ્રટાપમાં.લી'ખુ,દાડર્મ- 
સાર્‌ કે આમલી અથવા કે।કમ તેમાંથી” કક પણુ . નાખનુ. “ક્રુ 
'ર. મા ભાર્‌ નાંખવુ' અતે, ર્‌. ના ભાર વધારવું તે લુણુ' રા. બા 
શઆરથી મૉંષણુ દઈ લોટ બાંધવો મોંણુ તેલ તથઃ લુણુનુ . દેજુ' તેર્મા 
“ઉપર્‌ લખ્યા મુજબ પુરણુ ભરીને વણી તે તેલમાં તતી નાંખવી. 
ચણાની દારનાં ખમણ ઢોકળાં, 
ચણાંની દાર શેર ૧* હીંગ તોલો ન આખાં મરી તેલો બા 
અરધા તારીયરેલનું ખમણુ આદુ તોલા ર સૂકાં મરચાં નાં. ૪ 
હલદી તોલે ન સુકા ધાણા તોલો ૧ લુણુ તોલો ૧! તેલ શેર ન 
દાળને આગલે દીવસે ભી'જવી રાપવી ખીજે દહાડે પાણી કાઢીને 
યી તાંખવી તેમાં તેલ શેગ ત નું મૉણુ દેવુ અને હીંગ હવેજ 
ટ।પરાનું ખમણુ આખા ધાયા આખા મરી વીગેરે તમામ નાંખવુ 
અને થાળામાં તેલ ચોપડી તેમાં આથો! ભરીને ટોપમાં પાણી ભરી 
તેમાં “ટના કટકા મુઠી થાળીં તેમાં મુકવી તે આંગળી ન ખુ'ચે એવું 
કઠષયુ થાય એટલે નીચે ઉતારી આંકા કરી ઠુકડા કરવા તેને તેમને 
તેસ પણુ*વાપરવા હોય તો વાપરવા અને તેના ઝીયા। ટુકડા કરી તેલ 
શેર્‌ # મુકી તેમાં રાપ મેથી હીંગ મરચાં સુકી વધારવા તે તેલ સોસી 
નતય ગ્તેટલે ઉતારી વાપરવાં. 
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વેષ્સણુંના રોકળા. 
વેસણુ શેર ૩ લુષુ તોલા ર ગરમ મસાલો! તોલો બયા રાણ તે બા 
હાશ્ન શેર રક હીંગ વાલ પ3 લાલષ્મરચાં ન્‌'ગ, ૨ર મેથી તોલો ના 
અડદની જે દાળ તોલો (₹ તેલ રેર ૦ ૦1 હુલદી તોલેપ 'ન 
ટૈપરખી દ્‌ ી 
વેંશણુમાં લુ'યુ હૈઊદી ગરમમસાક નાખ, છાસથી ધોર ક્ર્તો 
અતે તેને તપેલોમાં નાખી ચુલા ઉપર મુકો હલાવવું. નીચે ચૉંટવો 
દું નહીં તે હલોવતાં શીરાથી જરા નરમ ર્હે ત્યારે ' ઉતારી . લેવુ' 
અને એક થાળીમાં તેલ ચોપડી તેમાં થાળડી દેડું ઠરી તય એટલે 
તેમાં ચાકુથી આંકા કરવા તેના. .ટકય, ખે આંમળી સમચારસ કરવા 
તેમાંથી થાળીમાં કાઢી લેવા પછી તે બધુ માઇ જાય તેનાથી મોટી 
તપેલી 'લ૪ ચુલાઉપર મુકી તેમાં તેસ શેર ગ તથા મેધી અડદનો 
દાળ રાઈ હીંગ સુકા મરચાં, સુકવાં લીલા મરચાં હોય તે! સહુથી પેલાં 
મુકવાં તે વધાર થાય એટલે ઢોકળીના [ટુકડા કરી રાખ્યા હેય તે 
'વધારી દેવા બેં મીનીટ રહી ઉછાળવાં તેલ બધુ' સોસી જાય એટલે 
ઉત્સરીને અરધાં રોપરાંતી વાટકીનુ' ખમણુ કરી તેમાં નાખવુ 
ષશષૃની રાકળી 
વેસણુ શૈર ૧. , લુંખુ: તોલા ર તેલ શૈર ૦12 કાળા મરી 
નતોલિ ના કાસ શેરરા હીગ વાલપ ક, હુલદી 'તોલે, ન 
વેસણુ શેર ૧ માં લુણુ, હલદી, મરીનો ભૂકો કરી નાખવો અને 
ઠાસથ્ટ્રે ધોર કરવો તેતે ચુલા ઉપર મુકી, હલાવવું, જાડુ સીરા જેવુ 
મરમ રહે ત્યારે ઉતારી લઇ થાળીમાં નાપાવુ' તેલ ચોપડીને હાથથી 
ડબાવી સરખું કરવુ' ઠરી ન્નય એટલે તેન્ડ ચાકુથી સમચોરસ ત્રથુ 
ત્રણુ આંગળનાં ટુકડા કરવા તે ટુકડા તેલ શેર બન ભાર ચુલા ઉપર 
મુકી તે તૈલ થાય એટલે તેમાં ખે ધાણે તળી નાખવા તેને ખ'ડરી કહેછે 
તળવા તે પરીકવ કરવાં. 
મીઠી ખ'ડર્ી 
ઉપર લખેલી તળેલી ખડરી ખાંડના રસમાં નાખી તેમાં જીરાનો 
વધાર દેવો તેને મીઠી ખડરી અથવા મીડી કઢી કહે છે 
પતેલી 
ચોખા ચષણાની'દાળ, તુવરની દળી, તૈભ શૈ! ૦1 હલદી 
તોલે (૦, મશ્યપ સુકા ૪ ' મરમ મસાલે તોલો ના લુણ તોલા ર 


(૧૪) 





હીંગ વાલ પ આદાનાનમગીઆ તોલા * 


ચ!ખા ચેણાની દાળ તથા તુવરની દાળ તે ત્રણે વસ્તુ શેર ૧ લઈ 
#1ડા લાપસીં જેવા ,ભસ્ડા કરવો તેને” કરવી“હોય તેને અગલે દીવસ 
રાતના છાસના પાણીમાં ખુબ કઠણુ ભીંજ્વવા સવાર પડતાં છુટો થઇ 
જાધ “તેવો ભીજવવો લુણુ અંદર નાંખું પછીં સવારનો ડોાણૂનું ' તેના 
અનુરાનથી આંધણુ, સુકા ત આંદ્રણુ ખલકે એઢલે”તેમાં છ્્ઢા “ધાડીને 
એની રૈવુ' પાણી :સોશાઇ જાર્ય ચતે કણી પાકી “યુ એટલે તેમાં ગ- 
રમ મસાલો આદુનાં મગીઅ] નાખવા, અને તે છુટી લાપંસીં જેવું' ચાર્ય 
એટલે” ઉધારી ક્લેવુ' તેતર પછી જેલ શેર બા _યુકી' તેમાં મરચા તથા 
હીંગ મુકી વધારી' દેવુ" તે ઉછાળ, ઉતારી લેવુ. 


પાનકી 


બાજરાનો લોટ શેર ૧ તેલ શેર બન્આ આદાને છુરે તોલે ૧ 
હોંગ ધૂલ્‌ 2 લીલૉં મરચા ન. ૪ દહી “ગેર ૦2 લુંખયુ તોલા ૨ 
ગરથ 'મસાલે। તોલે ન 1. 


લીટ શેર ૧ ને. મુડી વળતુ મૉંણુ દેતુ તેને દદીષ્માં બાંધીને પ્‌ 
ડો “કરવો! તે માંખણુ જેવુ, દહી'થી હીલુર કરવું લીલ્લા મરચી તથા” આ- 
દનો હદો નાખવો લુ*યુ “હીંગ' તથા ગરમ્‌ મસાલો તાખવો' પછી કેળ 
અથવ ખાડ)મરાના લીલા અથવા સુકા બે પાંન લણ તેમાં એક” પાંદડાંમાં 
લાંખુથી મોટો લોંદો મુકવો તેને થાબડીને પગતો કરવો વચમાં જડે 
રાખવો. બાજરાના રોટલા જેવો જડે રાખવો, તેના, ઊપર્‌ ખીજુ' 
પાંદડું હાંકી દેવુ. ચુલા ઉપર લેહી મુકી તેમાં તે ઉપર હેઠલ પાંદડાં- 
સીકે મુકવુ. તે પાંચથી દશ મિનિટમાં સેકાઇ નેય ખેટલે પાંદડાં સીકે' 
ફેરવી ન!ખવુ. સેકાઇ જ્તય એટેલે નીચે ઊતારી લેવું. ખહુઃ આકર 
સેકવુ' નહીં, તેનાઊપરથી પાંદડું ઉતારી , તેશાં ખાડા કરી અર્‌ ઘી 
નાખવુ અને તે ખાવુ', જેમ બાજરાના લોટની કરી તેમજ ચોખાના 
લોનની પખ્‌ ઊપરની રીતે થાય છે. 
મેથીની ભાજી,તયા ચણાના ક્ષેટનાં સુઠીયાં, 
ચણુષ્નો લોટ શૅર ૧ મેરીની ભાજી જાડી ૧૦ એટલે શેરં મા 
લુ'ણુ તાંલા,ર હીંમવંપ્લછટટઝ હંવેજતોલાર , હલદી તોલો બ 
સુકાં મરર્ચાનાં.₹ * તેલ શેર, રાઇળતેોલે ૦॥ મેથી તોલો ૦॥ 
લોટમાં શેર ૦)ક્વ્નું માંણુ દઇ લુષ્યુ ,તથા હલદી નાખી તેમાં 


(૧૫) 


ખાર ડતયય-વાયસરનાદટસસનરાબમનાટાાઇસદરસરરતાડાાસસરટામકાકામવટય 
ભાજી નાંખી બધવે.. બાંધીને મુઠીયાં બાંધવાં. ચુલા ઉપર ટોપ ઝુફી 
તેમાં ખડ નાંખી પાણી નાંખી તેમાં મુકવાં અને ઢોકળાં મુઠીયા પુકીન્નય 
એટલે ઉતારી' લઇ સમારીને, ચુલા ,ઉપર્‌ ટોપમાં તેલ સુકી તેમાં મેથી 
હીંગ રાઇ તથા મરચાં મુકી “વધારવાં અને ઉછાછીવાં, તેલ સોસી જાય 
એટલે ઉતરી «લેવાં. 


દુધીના ગુઠીયા૦, 
ચણાતો લોટ શેર-૧ દુધીતું ખમણુ .શેરુબા સુકાં મરચાં “તાં. 
લુ'શુ તોલા ૨ ' ' હીંગ વાલ ૪ * તેલ શર ન 
હવેજ તોલા «ર હલદી તૌલે। ઠ| રાઇ તોલેન૦॥ 


મેથી તોલે! ના 
લોટમાં તેલ શેર્‌ ક્મ્નું' મોક દદ લુષુ હલદી નાખી તેમાં દૃધીનુ' 
ખમષુરનાખી પાણીથી લોટ બાંધવે., તેનાં ષ્ઠૂઠીયાં વાળવા. .ચુલા ઊપર્‌ 
પાણી ભરી જે[પ મુકી તેમાં ખડ નાખી તેમાં મુઠીયાં સુકવા, ,પાકી જ્ય 
એટલે ઉતારી રતે મુઠીયાંતે સમારી ચુલા ઉર્પર ઝોક ટોપુમાં તેલ,શેર*) 
'મુકી 'તેમાં મેક હીંગ રાઇ તથા સુકાં મરમાં સુંકી વધાગ્વાં? ”” 
ભ્ુરાનાં સુડીયાં, 
ચણાનો લોટે શેર ?॥ ભુરાના. ૪તુ' ખમષુ #બાજરાને લોટ શૈરના 
હીંગ વાલ ૬ મરચાં સુકાં નગ ૪: રાઇ તોલા ના 
ન્લુખુ તેલા ર્‌. હુલદી તોલે ભ તેલ શેર ન. 
ધાષણુનો હવેજ તોલે! ૧ 
ચણુ તથા ,બાજરાના લોટને તેલ શેર ૦)ત્નું' મોણુ ૬૪ લુષુ 
હલ્દી હવેજ નાંખી અ'દર્‌ બ્ુરાનું' ખૃમણું, નાંખમવુ' તેને પાણીથી લેટ 
બાંધી મુઠીયાં વાળવાં. ચુલા ઉપર ટોપમાં /પાણી ભરીને મુકવા તેમાં 
ખડ નાખું. તેના અ'દર મુઠીયાં સ્ુકવાં તે પાકી જય એટલે ઉતારી 
સુઠીયાં કાઢી લઇ તેને સ'ભાળીન્ક્ે તેલ મુકી તેમાં રાઇ હોગ તથા મરચાં 
મુકી વધારી દેવું, ઉછાળી તેલ સોસી જાય એટલે ઉતારી લેવુ. 
કોખીનાં સુડીયાં, 
ચણાનો લોટ શેર બા ધઊતેો લોટ શેર ના કોબી શેર ૧ 
તેલ શેર ન લુ'ણુ તોલા ર ઉલદી તોલે* ભા 
મરચાંસુકાં નાં. ૬ રાઇ તેલો ના * હીંગ ન્વાસિ ૪ 
ચયા તયા ધઉપો લેટ રેર ૧ લઇ તેમાં તેલ શેર ૦)-નુ' મે|ંથુ 
ડેવ સને તૈમાં લુષુ હલદી.તથા સુકાં મરચાં નાં. ૪ને ભૂકે નાખવો 


(૧૬) 


અને તેમાં કોબી ઝીણી સમારી નાખવ્‌ તે લોટ પાણીથી ખાંધી *મુર્ડીયાં 
વાળવાં. ચુલા ઊપર ટોપમાં પાણી ષ્ઠુક ખંડ નાંખી તેમાં મુઠીયાં મુકી 
દેવાં તે/ પાટી નય એટલે ઉતારી સૃમારી ત્તેલ શેર ૦)તનો .વધાર સુકી 
તેમાં રાઇ હીંગ તથા ફરયાં નાં. ૨. મુકી વધારવો અતે ઉછાળવાં, તેલ 
સોસ ન્નય એટલે ઊતૃ્ણદિ લેવાં 
મોર્કેઠની ભાજીના સુડીય્‌ા, 

ધઉતો લોટ શેરે નાજ રૃણાને ( હેટ રેર 1 હભદી તોલો 

લુષુ તોલે! ક સુકાં મરચાં ન્‌." તેલન્શેર «1 

રાઈશતતોલો ના મેથી તેસો «ના હડ્ીંગ વાલ 

ધઉ તધા ચણાના લોટને ડોલ શેર ૦)2નું' માંણુ દઇ લુણુ હલદી 

તથ% મરચાં નાં. ૪નો «વેજ નાંખી *"ૃૃણીથી લેટ બાંધી ઝુડીયાં* સુકવાં 
પ્‌ી જાય એટલે ઉતારી લેતાં અન્‌ સમારી ચુલા ઉપર તેલને /વંબ્રાર 
મુકી તેમાં]રાઇ તથા મેશી તથા સુકાં મરચાંતો વધાર્‌ જુકી વધારી 
દેવાં “અને ઉછાળવાં, તેલ પૌંઈ ન્નય એટણે ઉતારી લેવ. 





સમાની બાટી, 
બ્રઉનોા રવો ગેર "ગા ધી શેરન્ગ્ૃ- લુણુટર ત્રાલે રા 
નેસણ રૈર, ૦) હલદી *ોલેો ન * હીંગ વાલ ૪ 


બઊ'નતો રવા તથા વેંસણું લઇ તેમાં ઘી શેર, *)#નું મૉંણુ દેવુ' 
અને બુણુ હલદી તથમ્હોંગ નાખવાં, તેમાં પાણી નાંખી બાઠી બૌંધવી અને. 
ચુલ્લ ઉપર ઘી શેર ન મુકી તેને મ'દ આંચે મુકવી. એકતર્‌" પરીપકવ ચાય 
છૂીગ્થી ખીજ બાજુ ફેરવી નાખ્ઠવી તે બરોબર પાક્કી જાય એટલે 
ઉતારી લઇ બાટી કાઢી લેવી. ,» 
ગળની ખાટી, 
વ્રઉને। નડે લોટ શેર ૧ ગાલ [રોર્‌ ૦2 ઘી શેર ૦2 
વ્રઉના લોટમાં મોૉંણુ ધી શેર ક તું દઇ પાણી નાખી લોટ ખાં- 
ધવા અતે તેની બઃટી બાંધતી વખત અદર ગોળને ગાંગડે મુકતા જવુ 
અને ખાટી બાંધતા જવુ બાટી.બાંધી “વી મ્ુી તળી નાખવી પાફી 
ન્તય એટલ ઉતારી લઇ બા#ી કાઢી લેવી. 
આદાની ખાટી, 
ધઉને। લીટ શેર્‌૧ આદુનામુગીયાં તોલા પ “ લુષ્ુ તે।લા ૧॥ 
હીંગ વાલ ૫ ઘી રેર મન 


(૧૭) 
પ્યાસ 
પેલાથી ઘી તોલે; ના ચુકા ઊપર સુકી તેમાં હીંગ નાખી આહ્દાના 
કુંગીયાં વધારી દેવાં અને લુણુ (ર. બા ભાર * નાષ્નવું' અનેન ઉતારી 
લેવુ' અને લોટ" ગેર* ૧ લઇ તેમાં દા શેર - તું નણ દઈ તે લેઃટ. 
સ્રાણીથી બાંધી તૂ! લુ'ણુ ૨ જ ભાર નાખવું અતે.તેની બારી ડાં. ૧૨. 
કરવી અતે* તેની જદર વધારેલ અદ્દનાં, યમાં રૂ. બા ભારને 
માસા્ને મુકંતુ જનુ” અર્ને' શટી કફ્વી તેને ધીમ્જુ”તળી “નાખવી. 

આડી, 

ઘ8તૌ લોટ શૅર ૧ જાડો થી. શેર #_ લુષુ તોલે 
લેટ પાણીથી “બાંથી બાટી કરવી તેમાં “લુ'શુ તેમ્લા ૧ પેલાથી 
નાખવુ તેત્‌ છાણાની આંચ કરીશ કેવી જને દેવતીમાં ભારી દેવી બરે- 
ખર પરીન્પંકવ થઇ જાય એટલે તેને રારી [ટરી લુગઝૅલુઇ થી ચોપડવું 
અને ગરમખરમ કતાપૅરવી ઠેરવાથી જરા “ચીડી પડી ,”તય છે ખારીને 
લે? બાંધવો ત્યારે “બરોબર ટુપવે] અતે બાટી કરી અ'દર જરા કાણુ 
કરવુ, 
ચીલા અથવા પુડા* 
ચણાના ક્નોટના પુડા, 
ચણાની . લોટ શેરવ લુ'ણુતીલે૧॥ સગ્રરચા નાં. ઢ તો ભુકા 
તેલ શેર ન દીંગન્વાલ ૪ હુંલદી તોલે ન 
સણુના લૈટમાં લુણુ હલદી હીંગ મરચાંનો ભુકો ભાખવેો અને 
પાતીથી કઢીથી જરા જાડા વ્રોર કરવો અછ તવો બરોબર સાક્‌ ચુલા 
ઉપર મુકવો તે તેવો બહુ ઉડા લેવો નહીં નહે તપે એટલે રના પોતાથી 
તેલ ચાપડનુ' અને.તેષાં ચણાના લોટને! લોર “એક વાટકીથી નાખવે 
અને હાથથી પગતો કરવો અને ઉપરથી હાથથી? લુઇ લેવો! અને કટોરીમાં 
હાથ લુ નાખર્જી અને રૂતાં પોતાથી ધીરે લઇ ફેરવી નાખવો પરી 
પકવ થઇ ન્નય એટલે ઉતારી લેવાં તૈમજ તે ધેરરમાંથી જેટલા થાય 
તેટલા પુડા કરવા. 
મગની દાલત્ા પુડા. 
મગની દાલ શૈર ૧ બુ'ણુ તોલો ૧॥ * મરચાં નાં. ૩ મે ભુકો 
તેલ રેર બ હીંગ વાલ ૪ ન્હલદી તેક્િ ન 
મગનીદાલ આગલે દીવસે પલારવી સવારે તેશે ધે'% ફેતરાષ્ઉપ્મેડી 
વાટી નાખવી એને તેમાં લુ'મુ હલદી હીંગ મરફ્ઞાંતા ભુકા મીલાવવાં 
અને પાણીથી વ્વેર્‌ પાતલેો કરવો *કુઢીથી જરા જાડો રાખવો! પછી ચુલા 
ઉપર જેહી મુકી તે લેર તપે એટલે રૂના પોત્પ્રથી તેલ * ચોપડ તે 


(*“૮) 


બબન, નક અન્‍ન્‍ઇ-----4-૦૦૦-૭-.. 


રારા -કકઝઝઝઝડઝડડ કકક 
ઉપુટર કે ઘ્રેર્‌ રેડવા હાંથથી પગતેો કરરી ઉબર્રથી હાથે લઇ લેવા પડખે તેલનુ' 
પાતુ ગ્રાપડવુ' એકુ બાજી પાકી જય એટલે ફેરવી નાખવે! બીજી બાહ્‌ળ 
પરીપકવ થઇ ન્ર્ય?એ્‌ટલે ઉતારી લેવ 
અડદની ડ્રાલના ગેંડા, 
અૂટદની દાલ શેર* બા લુ'ગ્‌ *તાલો ૧1 , ક હોગ્રુ વલ ૪ 
ચણાતોન્લોાટ બરે ગા દલદી તોફો””ા મેરચાંતેઃ ભુકે, નાં.ગતો 
અદુન્દી દાલને અકેલે દીવસ ભીંજાવને રાખવી ખીજે દીવસ્ન 
કા દલ ધોઈ વાટી જ્ાખૂજી તેશ વેસણુ શૈર- 41 મીલાવવુ અને 
ન્લુણુ હલદી હીંગં મરયાંની ભુકો મેળવવોન્તેના વેર કરવે! જાકી 
ક્રિયા ઉપ? પ્રમાણે” 
ધઊંને લેર” તથા ગોળના પુડા, 
વરને લોટ શે₹ ૧ ગાલ શેર બ 
ગોલ શેર બ નું પાણી કરી તેમનાં લોટને ભ્રીંજવવો. તેતે મથીને 
ધ્રેદ ફરવેદ અનેન્શને ઉપરની રીતે કરવુ. 
* ઘઊતો લેટ તછા. ખાડેના પુશ, 
વતો લોટ શેર ૧ ખૂ શેર ના 
ખાંડનું પાંણી* કરી તેમાં લ્ેટને બાજન્વવો તેથૈ મથ? ઘેર ફુરવે 
અને ઉપરની રીતે ઉરવું. 
વેસણુના ગાઠીયા, 
તેસણુ શેર ૧ લુણુ ર. ૧॥ ભાર કાલામરી તો ૧ 
હીગ તાલા ખારા તોલે બા. તેના ફોતરાં કાઢી ભરડા 
તેલ શેર ના 
ચણ!ના લોટનાંદતેલ તેલા ર નું મોંણુ દેવુ “અને તેમાં ખારો 
તાલે! ગા સેરા છુલાવી વાટીને નાંખવો. માટીનાં વાસ્ક્રયુમાં સેકવો.. લુ'ણુ 
“ગત પાણી કરી નાખવુ. કાલશ્મરીતો ભરડો નાખવો, લેઢ ફટટણુ 
ભાવો અડો તેના લુવા કરી દાબી મુકવા. એક કલાક દાખી તેને હથે- 
ળાથી મસલવેો. તેલને હાથ દેવે. લેટ _કઠણુ હોય તો જરા પાણીને 
હ, જઈ મસલવે. તે સારે થઇ જ્નય એટલે લાકડાની કથરોટ અથવ! 
ચકલા ઉર્પર હથેલીમ્રી વણુવો. ત્યાર પછી ચુલા ઉપર કડાઇમાં તેલ મુકી 
ફાડી તેમાં તળવો બરોબર પરીપક્વ થાય એટલે ભાંગી જેવો” અદર. 
કચ્ચાત્તો ભાગ ન રણે ત્યારે કાઢી લેવા, ગાંડીયાના લોટને ઢુપતા જવુ. 
ગપડ્રો ઊઆ તેલમાં “એળતાં જગુ અનેવ મસળતાં જવુ *એટલે,તેની કા ધાસ, 


અહ આવશેે$ 


(૧૯) 





ઝારાની ઝી'ણી સેવ, 

ચાનો લોટ રૈર ૧ ક્નુળ' તોલા ર૨ જ્ીંગ વાલ પ 

તેલ શેર ન્ડ લાલ મરચાં ૪ તો ઝીણો ભુદ્ે 

ઝતા વેપ છંગ તથા* લગન પાખી નાનુ, અને મરચાંને! 
ભૂકો નાખવે. તેને? વર સૌરા જેવે। હણ કરવો. ગ્રુલ ઉપર તેલ કઢાઇમં 
મુકવુ અનેમ્તેલઃ ઇહેવું” ફાટી થય 'શ્ઞેટલે સરો ક્રીણો ઝોર લઇ 
માંઝી કને કઢાઇ ઉપર તેને ટઅટકાવવાં એક તર્વ(કે# કહાધું ઉપર્ર મુકવો. 
લૈે*ઉપર ઝારા સુકી તેસ જરા 'યાણીનો છ્રથ* દઈ અદર ડ્ેસપને ધેર 
નાખી “હથેળીની ભીસટ દ૪ને મ? આંસે સેવ્‌ પાડવી, તે પશીપકવ થફે 
જા% એરટેલે કાઢી લેવી, 


શોળાયુળો 


વેસણુ શેર ૧ લુષુ તોલા ર હીંશ વાલ ૪ 

અજમો તોલેદટ॥ લાલ (મરચાં નાં. ૪ ન્‌] ઊકા તેલ શેક્‌ ૦), 

ચણાના લોટમાં લહુ તથા હોંગ વાલ ૪ મ *મરચાંન હોગ શ્ર 
લુણુતુ પણી કરવું” અતે અજમો આખો નાંખવો. તે' વેસણુને *પુરીથી 
કઠણુ બાધવો એને તે શેર - ભૂર નાખી ખુખ હપતે અને ચકલા 
3પર તેલ ચોપડી ધણુવે.. ખુબ પાતક! વણીને ચાકુમી લાંબા જ્ઞાંકા 
કરી. ચકલા ઉપરથી *ઉખેડી લેવી અતે તેલમાં તળી “લેવા. 


[ભજ્યા] અળવીના ષાનના પતરવેલીઅથ, 

ચણાને લોટ શેર ૧ લુણુ તોલા રા હીંગ તોલે 

તેલ શૈર ન અળવીનાં પાના ન. ન્હાના ૨૦ 
લાલ મરચાં મં. ૫પ નો ભુકે! આંબલી 'શેર ર૪ તે!લે 

મેથી તોલે બ 

આંબલી શેર 2 ભારતું પાર્ણી ક્ટી તે પાણી લોટમાં નાખજે. લુણુ 
મરચાં તથ; હોંગ નાખવાં અને વર કરવો તેલ શેર - ભારતનું મૉંણુ 
દેવુ. તેનો ધોર પાતળો પાંનમાં ચાપડવા જેવો કગ વે'. તે પાર્તમાં ચોપડવો 
અને તે પાંતાને! વીંટો કરવે. વીંટો કરીને એર્ક ટૂપમાં પાણી , નાખી 
ખડ મુકવુ અને ખડ નીચે થાળી ઉધી વાળવી અથવ! ઈટે? મુકવી “જ્‌ 
' જેથી કરી પતરવેલીયાં પાણીને અડે નહીં. તે ચુડ્રા ઉપર્‌ મુકી શમાં 
પતરવેલીયાં મુકવાં અને” હાંષ્રી દેવાં સારી પેડે સૂકાઇ નય એટલે કાઢી 
લઈ તેના કુકડા “કરવા અતે ચુલ્થ ઉપર તેલ શેર ળ મુકી તેપ્નાં મેથી 


૨ 
દન 


ફક 


(૨૦) 





કં 


તથા રાઇનો વધાર મુકી તે ટુકડા વધારવાં, ઉછળવા, તેલ પીછ જય ત્યારે 
ઉતારી લેવુ. 
રી'ગણાના ઊજીયા. 
ચણાને! લે!ટ શેર ૧ લુંણુ | દ્વોલા રા આખાયવાણા તોલે! ૧। 
આખાં મરી સાલેઃ?” ખારે તેલો જ તેલ'રીરં બા 
દીંગ જાલ દ રીંગષ્યાં ઝેરરં 
ચણુહ્તા સોટમાં [યુ તણા ધાણા તથા મૃરી તઘાઃ હીંગ નાંખી 
તોર કરવો, કીના ઘ્રેફૅપી ,જર! નડ કરવ અને રીંગણાંનાં 'ગાળ 
પાતળાં ચગદાં કરવાં અને ચુલા ઉપર રૂહાઇ “અથવા લોયુ' મૂછણી અદર 
તે# જુકવું. તે તેલ" પાકી જીય એટલે અદર ભજય| મુકવાં. તે, એવી 
રીતે કે રીંગણું'નું ચગ૬' લઈ ચણાના લોટના” વરમાં લપેટીને કહ્મઇ્મોં 
મુકવુ' એવી રીતે મુકીને ઝારે' ફેરવૈવાં. પાકી જય એટલે કટી લેવાં. 
'ખારો તોલે! બ નુ પાણી કરી તે વેરમાં નાંખવુ. 
ી , તુરીયાંનાં ભજયાં. 
ત્રણનો લોટ શેર,૧ ' તુરીયાં ,કેજ્‌ લુણુ તોલા રા 
ખારો”તોલો ન. હોંગ વાલ તેલ શેરે ના 
લાલ મરચાંને! ભુકા નાં. ૪તો. 
ચણાના લોટમાં લુષુ તયા ખારો' તથા હોંગનૃ પાણી કરી નાંખવુ 
લાલ મરચાંધા ભુકા નાંખવે. ધેર ઉપર પ્રમાણું કરવો. તુરીયાંનાં પાતલાં 
ગ્‌।ળ ચગદાં કરી ઉપર પમાણે ભજીયાં પકી તળી લેવા. 
પાકાં કેળાંનાં ભજીયાં, 
ચણાને લોટ ગેર ૧ કેળાં શેર ૧ ધુંણુ તોલા ર્‌॥ ખારો તોલે ન 
દીગ વાલ % , ભલગેર ના મેથો તોલા“ મા સેકેલી 
લાલ મરચાં નાં. ૪ના જકો. “ 
ચણાના લોટમાં લુંણું તથા ખારે તથા હીંગ તથા , સેકેલી મેથી 
તથા લાલ મરચાંનો ભુકો નાખી વેર ઢરવો. કેળાંનાં ગાળ ચગદાં કરી 
વેસણુમાં લપેટી ઉપર પ્રમાણે તળી લેવાં. 
પાકાં ગ્રેસદી, ખોરનાં ભજ્યા? 


ચણાનો લોટ શેરન્વ બોરશેર્‌ર લુણુ તોલા રા હીંગ વાલ ૬ 

'તેલુ શેર તી લાલ મરચાંનો ભુકો! તાં. ૪ને * 
ચાના લોટમાં ણુ હીંગ તથા લાલ મરચાં નાંખી ધોર કરવો. 
અને બોરના ઠળીયા કારી #ખે ફ્રાડ કરી વ્વોરમાં, લપેટી ઉપર પ્રમાણે કરવી, 


( ૨૧) 





આંખાનાં ભજ્યાં, 
થણામો લોટ શેર ૧ સાંબા શેર ર્‌ લુણુ'તોલા ર હીંગ વાલ ૬ 
તેલ શેર ના લાજ મરચાં નાં. ૪ને ભુકે 
ચણાનાન્લોટમાં લુ'યુ તથા હીંગ તથા ,મરયાંતો શુક ડઞાંખો ધેર 
કરવો, આંબાંન્મૈ “પાતળી ફ્રાઝુ* કરી ધોરમાં લપેકી* તળી લૈવાં. 
પ્રદકોરનાં ભજીયાં 
્રણુરી લેશ્ટઃશેર ૧, પ્રદકોરૂ' શેર ર્‌ લુષ્ણુતોલા રા પ્રારોતોલેકન 
દીંગવાલ ૧ “ક્ષૈલ રેર ના લાલ ફેરચાંતે.* ભુકો! નાં. ૪7૧ 
સ્રાખા,ધાંણા તોલે વા 
ચણાના લૈટટમાં લુ, ખારો,* હોંગ? મરચાંને જુકા તથા ખા 
ધાણા। નાખી ધેર કરવો. પ્રદકારાંનાં ગોળ “પાતળાં * ચગદાં કરી ઉપર 
ગ્રમાણે ન્લોરમાં લપેટી તળી લેવાં. 
' નાગરવેલનાં પાનના ભજ્યા 
ચણાનેદ લોટ શેર ૧ પાન જેટલાં જેઈએ તેટલાં લુણુનતોલા ર॥ 
ખારો તોલે ₹ દીંગ વાલ ૬ તેલ' શેર ભા 
ધાયા આખા તોલોન૧॥ 
“ચણુનામ્લોટટાાં લુણુ, ખારો, હીંગ, ધાણા નાંખી વેર કરી, નાગર- 
વેભ્નયાં પ્રાન વેસણુમાં લપેટી ઊપર પ્રમાણે કરવાં. 
અજમાનક પાનનાં, પેોથીનાં પાનનાં, સ્માખા મરથાં ચીરીને? 
ભીંડાના ત્રણ ટુકડા કરીએ નાંનો હોય તો ખે, પ્રદકારાનાં, છુલુનાં, 
સરીયાનાં ષુલનાં, કેવડાની ડોડીનાં, મુળાનાં ચગદાંનાં, દુધીનાં, આલુનાં# 
કાચાં કેરાંનાં વીગેર્‌ સુરણુનાં, રતાળુનાં વિગેરેનાં ધણી જાતનાં જે કરવી 
હોય તે ઉપરની ક્રિયા પ્રમાણે કરવાં. _ 
મેદાની સેવદ 
મેદો શેર ૧ ખાંડ ૧॥ ઘી શેર ૦)# સુગ્ધી એલાઇચી તોલે, બ 
મેદો શેર ૧ વાજ્યા અંથજા પીસી ધઊ'નો કરવો. તેતે કડ] 
ખાધી એફ કલોક હાંકી મુકવો, પછી તેમાં પાણી છાંટી નરમાવવે જાતે 
સેવ વણાય તેવો કરવો અતે સ'ચામાંથી કાઢવી હોય "તો કઠણુ રાખવા. 
વણુવા વખતે જરા સેજ ઘીને હાથ દેવે' અડ્રો વણ્વાનુ* પાટીયુ' ધોઇ 
તૈયાર કરવુ. તે પાટીયા ઉપર જરા ઘીતો હાથ દઇ ભેટતે। લુવેકક લખ 
હાથને ઘી ચોપડી વણુવી અને કાબ ઉપર ન્માળતાં જવુ, ઠ્ાશ્મ ભરાઇ 
જાય એટલે તડકામાં સરકાવી દેવી. સુકાપ/, ટ્નય એટલે ઉપાર્થી લેવી. તે 


ન 


(૨૨) 


“---:------------------------------------------------નનતત 


«યારે ડરવી હેય ત્યારે એક ટોપમાં આંધણુ મુકવું, તે આંધણુ થાય 
ઝે 9. ૩૩ ટેડી 57 અપૂતે ટાંદી, ચુક. તે સેવ ગળી *ન્નય 


એટલે એ”તાવી નાંખી પા[! કારી નાંખવુ. ત્યારપછી એક તપેલીમાં 


જરા ઘી મૃકા સેવ નાંભવી “અને તે ઉપર ૦ નાંખવી અને ખે ત્રણુ ખદકા 
આતે" ને પછી ઉર્તારી ત્લેવી, અદર સુગ'* ન!ખલ્રી. વધાર વાર્‌ રાખે 
તા ચારી જય. 
્‌ સ્‌શરોયાન્દ બૂગણનાં, » 
'બેગણ્શેર ૧ '“વેસણ્‌ શરદ , ધુણા તે!લ! ર છર તોલે! ના 
હીંગ વાલ પ 'લુ'ભ્‌તોલા 11” છ્લદી «તોલા * તેલન શેર ૦૦! 
સે'બ્રુણુ ઉપરથી જેડેલુ' ર'બવુ* “અતે નીચેના ભકગમાં ચાકુથી 
ચાર ચાર ચીર કરવી. 'વેસ'ગુ રેરદરનતે સઈ તેમાં પીસ્યું લું તથા 
હલદી' તઃ ધાયા તથા જીરાનો ભુકા “ત્થા હીગ વાલ ર્‌॥ તા મુકો 
થવો. તેને તેલ ગેર તનું જોણું દેવ, અને તે મોંથુ દીધેલ નર્સ 
ખેગખ ચીરેત્તાં હોય તેમાંવ્તે હવેજ ભરવા અને તેને તેલ નર «ક 
ચૂલ. ઉપનર્‌ મૃષ્ઠી હીંગ ત્થા જેરાને! વધાર *દૈ ખુબ ર્સસડાવવાં. તે 
ગડા કરય રેલે ઉતારી' લેવાં.ધ “ 


ટીંડેર!, 
હડે. રે અચ ૧ વેસૃણુગર ૦; ગમરર્યાચકાંનાં.પ પામ તેલા ર 
૧/3 તેલો ની રાઇતેશલે' ન! (“ંગ પલ પ શ્રષ્મ્‌ તોલે। ૧। 


મથ્‌ી તોલે! ૦1 હલદી તાલા - તેલ શૈરે ન 

* ટીડરાંનાં હવેજેયાં કરવાર્ત રીત ઉપર્‌ પ્રમાણે અને વધારમાં ' 
મેથી ર1૪ હીંગ અને મરચાં ૩ મૃકવૉં અને અદર પણુ મરચાંને 
ભૂર્દ' નાંખવે!. 

ર પ્રવળના. 

પ*વળ શેર ૧ વેસણુ ગેર ન તેલ ગેર ન મરી કાળાંનોલે ૦! 

ધાણા તોલા ર જીરૂ તોલે' ના હોંગ, વશલપ રાઇ તોલો ના 

લવ તોલે! ૧ હલદી તેલો ટેોપરાનુ' ખમણુ | તોલા ૪ 

પ્ગ્જળનાં હવેજીયાં ઊપર પ્રમાણે કરવાં. તેમાં હવેજસાથે કાળાં 
મરીના ભૂકા નાંખવો અને વધાર્‌ રાધ્ટ તથા જીરાનો દેવે. 
કાચાં કેળાનાં. 

કાચાં કેળાં જોર ૧ વેસણીરેર ન *તેલ શેર બા મરચાં નંગપ 

ધાણા તોલા ૬ * રૂ તોલ્રા ના હીંગવાલપ લુ'ણુતોલો ૧ 

«કદી તોલે રાપરૂતું' ખમણુ તોલા ૪ મેથી નોલે। “ના 


(૨૩) 





કાચાં કેળૉનાં હવેજીયાં ઉપ્નર પ્રમાણે કરવાં. તેમાં હવેજ સાથે 
મેપરાનું' ખમણુ તથા મરચૌતે ભુકો નાંખવો અને ઉપર પ્રમોષ્્રે કરવાં. 
વધારમાં ૪$, મેથી, હીંગન્તથા સરચાં નાં. ૨ .મૃકવાં., 
ગમ લુનાં હવેજયાં*, 
આલુ રરર ૧ વેસણુ શેરા તેલ “૨ મરચાં ર્નાં.*૫ 
ધાણા તોલા ર '*જૂ તોલેન ના હોંઝ"જ્રલ પ ઊભુ તોરલ ૧ 
હુલદી તોલા 2 થેપરાનુ ખૃષણુ દ્વોલા રુ ટોથી તૌલે। *ના 
રાઇ તોલે! બા 
આલુ એલે ખઢાટાને ઉપરથી છાલ તારી એક બાજી ચાર 
ચીર્‌' કરવી તેમાં હુવેજ ભરવો. નેનેશ્મેથી, ચ્રઇ, હીં તથા મરચાંનો 
વધાર દેવો. 


સુળાનાં. 
મુળાના કંદ શેર ૧ નેસણુ શેર બ તેર્લ શેર ભ મ્જચાં .તાં. ૪ 
હાણ તોલા ર્‌ ્જરૂ તોલે! બ 'ંગ્વ્તાલપ ૦ લૂ'ણુ જેલે!. ૧૨1 
“હુલદી ત્‌ા રાધ તોલા ના 


મુરાનોં કાંદાની ચાર ચુ!ર ચીરૂ કરી ઉપર _મમાણે હવેજ ભરવો 
અને'ર!ઇ તથા હીગ તથા મર્થાં મુષી વધારી દેવાં. 
કારેલાની, *” 
કારેલા રૈર્‌ ૧ મરચાં ન. ૪ હીંગફ્નાલ પ * ગાોળતોલાર 
તેસણુ શેર ગા ધાંણા તાલાર લુ'ણુ તોલા ૩ 
તેલ શેર *૦1 જીરૂ તોલે ૦ થલદી તેલો 2 
કારેલાંતે ઉપરથી જરા છીલીઃ નમવા ચાર્‌ ચાર ફાકુ' કરીને 
લુણુ ર્‌; ૨ ભાર અદર થોડ ઘોડું ભરી દેવુ' તે જરા અરધી કલાક 
કલાક ર્સાખી તેને ચોરી પાણી કાઢી સામુ અને તેલમાં જરા .તરીને 
કાઢી લેવાં અને તેમાં ઉપર પ્રૈમાણે હવેજ ભરવો અને હવેજમાં ગળ 
નાખવા અને મરચાં ના. ૧ તયા હીંગતે વધાર દેવો. 
ભીંડાના. 
ભીડા શેર્‌ ૧ મરચાં નાં. ૪ હોંગ ષાલ પ મેથી તોલે ન 
વ્રેસણુ ગેર ન ધાણા તોલા ર લુંણુ તોલે શા “રાઇ તોહે બા 
તેલ શેર ૦* જર તોલે બા હલદી ળૈલા 2 અડદને દાર તોલે! ના 
ભી'ડાતી ચારુ ચરુ ફાકું કરી હેજ ભરવો ઉપર્‌ પ્રમાણે કરવાં 
અનું પછી મેથી અડદની# ધ્રર રાઈ મરચાં ત્યા હીંગને વધાર રૈવે. 


(૨૪) 





ત તુરિયાના# 


તુરીયાં શેર ૧ મરચાં ના. ૪, હીંગ વાલ પ વેસણુ શૈર્‌ ૧ 
ડ્ઞાંષ્ા તોલા ૨ * લય તોલો ૧1 તેલ શેર ૦! જર તોલો ના 
હ્લદી તોલે 

તુરીયૉંના છેલા ઉત્તહ્લને પય પાંચ આંપલના આખા ડ્ડુક્ય 

કરવા તેની ચાર ચાર ફ્રાડ જરદી તેમાં હવેજ ભરી હવેજમાં તમામ 
વસ્તુ નાખી દેવી અને તે સમાય તેવઇ તપેલું લષ્ધને તેમાં' તેલ * નાંખા 
રૃતુ' ગ્પસૈ તેમાં હવેજીથાં સરંખાં ગોઠવી દેવાં સડસડે વએઃલે ઉછાંલી 
નાખથાં પાકી ન્તપ એટલે ઉતારી લેવાં. 
ઉ 'ધીચુ. 
રીંગણાં શેર ના પાપડી રોર્‌ બા' ધાણાં તોલા ર લુ'ણુ તોલા પ 
બગટા “શેર મા મેથીના મુડીયાં રેર ના જર તોલે ના 
, સકા કેરાં શેરે -॥1 સકરકદ શેરે ના મરચાં ના. ૧૦ તો 
ભુકા ખાંરો તોલે બા અજમો તોલા ૨ હીંગ વાલ છ વેસષ્યુ 
શેર. 4. દદ શોર 


1: રીંગણાં 'પટેટાં કાચાં કેરાં સકરક'દ તે ચારે ચીજમાં ઉપર પ્રમાણે 
ફાડ કરી હ્વજ ધાણાજરૂ મરચાં લુણુ હલદી હોંગને ખાંડી હવેજ 
કરવો તેમાં વેસણુ' શેર ૦11 નાંખવુ અને મૉંણુ દ૪ તે હવેજ ભરવો 
મેથં'નાં મૃઠીયાં મેથીની ભાજીમાં વેસણુ તથા હવેજ નાંખી પાણી જરા 
નાખી મોટાં ખોર જેવડાં મૂડીયા બાંધવા બાકી જે તેલ હોય તેમાંથી 
ચાર તોલા તેલ રાંખી મુકવું ગ્મને બાકીનું જે હોય તે એક પીતલનેો 
રાપ લઇ તે તમામ વસ્તુ સમાય રહે તેવડો ટોપ લેવો અતે તેમાં 
તમામ તેલ નાંખી તેમાં પેલા બટેટાંનાં હવેજયાં સુકવાં તે ઉપર સકર- 
ક'દ મુકવું તે ઉપર રીંગણાં મુકવાં તે ઉપર કેરાં તે ઊપર મુઠીયાં 
નાખવાં અને તે તમામની વચમાં વાલ પાપડી નાંખવી તેને આંચ 
ઉપર્‌ મુકવું એક બાફ આવી જય ત્યારે ઉછારવાં ઉછારી ખારાનુ 
'ડુધીયુ કરવું અને બચેલું તેલ દે દુધીયામાં નાંખો તે ખારાનું દુધીયુ” 
નાંખી દેવુ અને એજમો નાખવો અને ટ્રાંકી દેવુ' અને પાછુ ઉછારવુ' 
પરીપકવ થાય એટલે ઉતારી 'શેવું. હ 

અરગ શાક અથવા પષ'ચર?સી શાક, , ,, 


લીલા વગાણી શેર ૦ સકરક'દ શેર ન 'ાકલ અષકચાં કેરાં ના. ૪ 


( ૨૫) 


લુણુ ભૈલા ૬ ધીલા ચષ્ય%ી શેર, ન વાલપાપડી ,શેર્‌ ૦ બટેટા શૈર 
૦ હલદી તોલે બા ર્તાલુ*શેર ન તાદલજની ભાજી જેટ ન 
મેથીનાં ઢોકશી શૈર્‌ ન હીંગુ વાલ ,પ તેલન શેર ન! મરચાં ન. ૪ 
મેથ તોલા' દ( રાઇ તોલે બા વેસછુ શેર ના ૦૦ 
રતાલુ ટક્ટ્ક દ,તાદળન્ન, કેળાં, બટેટાંને શૈક્ત્ી પેઠે સમાર્‌ નાખધાં, 
અને*વર્ટાણા થયા ચણાતે, છેલવા પથીન્ની ઢૉકુરી્‌, મેથી સજારી તેમ્મં 
વેસણી શેર ૦ તથા હવીગ'હશેજ લુંણુ નાખ્ણી શાં મોંથુ દઇ જરા પ્ં્ણી* 
નાષ્ઠી તેત્રી ઢોઢઠરી ક્રરવી અને બાઝી તેલ જય તે ટોપી મુકી અદર, 
વૂધારજ. મેથી જીરૂ રાઇ મરચાં હીંગ “મુકી મધારી " દેવું. તેમાં«્નટ્નાં 
ચણુા।ઃ ઉપર વટાંણા તે ઉપર્‌ બટેટાં તૃમ અવુકમે*શાક વધારી ઉહર્‌ 
%ેળાં નાખવાં તે ઉપર્‌ લુણ, ખારાનું*દુધીયુ' નાંખ્યા પછી જલદી નાખર્વરે 
તેમાં ખારો તોલો ૦ લઇ તેનું દુધીયું' કરીને કંટવું * અને શેર્‌* 
બા ને આશચે પાણી નાખવું તે પાણી પેલાં ન્પ્રખવું અને [ દુધીચુ' 
જરાવાર પછી ર્ન'ખવુ અને* પછી ઉછળવુ શ્વડી, નય ત્યારે ઉત્નારી 
ઉપર ભાાંણાજીરાંન્ના હવેજ નાખવે।. 
બેગણુ વડીનું શાક 
ળેગણ શેર ળા તેલ શેર “* દલદી તોલો જા હતવેજ સોલા ૨ 
વડી શેર ન * લુંણુ તોલ્‌। ૧ હીંગ વાલ*"ર છ 
* તેલ ઝુલા ઉપર મુકી તેમાં વડી જરા ઢુકડી નાખ્ની દેવી,* તેવી 
જરા સેજ્સાજ ભુંજપ્ર જય એટલે તેમાં હીંગ નાખવી તેમાં” 
રીંગણાં પાણીમાં સમારેલા હોય તે વધારી દેવા. તેમાં લુણુ હલદી નાખવાં 
અને જરા પાણી નાખવું તે ઉછાળી ઢાંકી ્રુકવું, ચડી જાય એટલે 
ઉતારી લેવુ. / 
૦ રીંગણાં તથા ખટેટાંનતુ' શાક, 
રીંગણા શેર ના લુ નોલો ૧ા/ ઢવેજ તોલા ૨ 
ખટેટાં શેર ના હલદી તેલે। ન 
તેલ શેર્‌ 2 હીંગ વાલ ર્‌ મરચાં ન. ૨ 
બટેટાં છાલ ઉતારી સમારવા તે તર્થા રીંગણાં સમારી ઉપર પ્રમાણે 
વધારી દેવાં વધારમાં હોંગ તથા મરચાં મુકવાં અને ચર્ડ? રહે એટલે 
ઉતારી હવેજ નાખવે[. 


રીંગષ્ટાં તથા રતાલુ૩ું શાક,' 
રીંગ્રયાં શર %ા છુષણુ તોલો ૧ા હવેજ તેક્ષા «ન 


(૨૬) 





રતાલુ શેર, ગયા લલદી તોલે ના 
તેલ શેર્‌ ન હેંગ વાલં ૨ મરચાં ન. ર 
વીધી ઉપર પ્રમાણે 
રીંગણા મેથીનું .શાક. 
'રંગણાં શે બા, લુણ તોલે ૧ા હૃવેજ જોલા*ર 
વેથીની ભાજી તેજસ બા જલદી તોતો જ 
તેલ ,શેર્‌ ક હીંઝ વાલ ૨ મરચાં ના. ૨ 
કરવાની શીત ઉપરૃ પ્રમાણે 
ટ્રીંશણાં તથા ગાંઠીથાનું શક, 


રીંગણાં શેર # લુંણુ તોલો ૧॥ હવેજ ન્તોલા "૨ 
ત્રેસણુ શીર ન હલદી તોલે ભ 
તેલ શેર જ હીંગ વાલ ર મરચાં ન.ર્‌ 


વેસણુ શેર્‌ ૦ માં હીંગ તથા હૈવેજ તથા' જરા મરચાંતો બુકો 
નઃખદ જરા મૉંણુ ૬૫ પ્માંઠીયા કરવા અને 'ાક વંજારી અર ગાંદીયા 
'ના'મવા બાજી રીત ઉપર પ્રમાણે. 


'રીંગણાં તથા મણાનો દાલનુ 'શાક, 


રીંગણાં શેર''બા' લુંણુ તોલો ૧ ઇઉવેજ તોલા ૨ 
ચણાની દાલ શે. ના હલદી તોલે બ 
તેલ શેર 2 હોંગ વાલ ૩ મરચાં ન. રે 


તેલ મુકી અદર હીંગ તથા મૃરવાંના વધ|ર૨ મુકી દાલ રાતની 
પલારૈેલી રાખી હોય તે ધોધને વધારી દેવી. જરા ચડે એટલે અદર 
રીંગણાં સમારેલા નાખાાં. લુણુ હલદી નાખવાં. હાંકી મુકવુ. ચડી જાય 
એટલે ઉતારી હવેજ નાખવો. 
રીંગણા તથ બાલેરનું ૨॥ક. 


રીંગણાં શર બા લુણુ તોલે ૧. હવેજ તોલા ર 
વાલોર શેર ના , હલદી તોલે ન 
સેલ શૈર ક્ર “”_ ડીંગ વાલ ૨ મરચાં ન. ૨ 
તેલ તથા વધાર્‌ મુકી અદર રીંગણાં તથા વ!લે!ર વધારવા: તેમાં 
લુ'ણુ [હલદી નાખવાં. “જરા ખારાનું દુધીયું છાંટી* હાંકી મુકવુ. ચડી જય 


એટલે ઉતારી” હવેજુ ન#ખવે. જે શાકમાં ખોરા નાખવા હોય તેખાં 
લદ પંછી નાંખવી. 


(૨૭) 





રીરાણાં તથા ડબકીવું' શાક. 
રીંગણાં શેર ૧ લુણ્‌ તોલે જા હવેજ તોલા ૨ 
વેસણુ શેર હલદી તેલો! ન, 
તેલ શેર્‌ 2 હીગ વાલ ૩ મરચાં જું. ૨ 
વેસણુમાં હીંગ 'ટૃવેજ નોખી ભૉંથુ ૬૪ તેની ડી કરી ઉકલૃતા 
પાણીમાં સુકવી” તે કી નય એટલે શ/ક વ્ધારવુ'. હોય તેમાં ન્વાખી 
દૈવી રીત «૩૫૨ પ્રમાણે. 
રીંગણાં તથા હકરીનુ રેઈક, 
નીંગણ શેર ૧ લુણુ,તોલેો ૧॥ હવેજતોલા ૨. 


વ્રઉં #્ર તથા ચણાને - લેટ શેર ના કલદી જ્ઞોરલે ૦૧ 
જર તોને ના તેલ રોર કક હીંગ વાલ , 
મરમાં કા ર્‌ 


ધ્રણં તથા ચણ શાને લેટ ન લઈ અદર લુણુ 'ર.* ના ભાર તથા 
હલ્દી " તથા હીંગ હવેજ થોડાં થોડાં નાખવાં., તેમાં મૉંષુ ઇ૪ તની 
રેકરી જરી ઉ શાક વવારી તેમાં નાખી દેવી બાંકી વીગત ઉપર પ્રમાંણે, 
* સંગણમાં દહીં નાખીને શાક, 
રીંગણાં શેર ૧ લુ તોલો ૧૫ હવેજ તોલા ૨ 


.$હી શેર ન હલદી તોલે ૦1 
તેલ રેર હોંગ “વાલ ૨ મરચાં ન. ૨ 


રીગણાંનું શાંફ ચડી રહે એટલે નીચે ઊતારી દહીં મીલાવવુ બાકી 
રીત ઉપર પ્રમાણે# 
રીંગણાંનુ ભડથ અથવા એણે.” 
રીંગણાં શેર ૧ લુષુ તોલે ભા॥ા અંદાંનાં મગીયાં તો. ૦1 
હીંગ વાલ ૩ 
રીંગણાંને આંચમાં ભારી દેવાં તૈ ત્યારે અદર પાકી જાય અને 
કડુણુ ન રહે ત્યારે કાઢી લેવાં અને તેની છાલ ઉતારીને હાથથી છુદે 
કરી નાખવો! અગર ચારણીથી છાથી નાખવું અને પછી ઘી તોલો ૧ 
વધાર મુકી તેમાં હીંગ નાખી વધારવું અને લુંણુ નૉભી ઉતારી લૅવુ' 
નેમતે તેશ્ર પણુ વપરાય છે અને તેમાં દહોં શેર ત નાખીને પરણું થાયછે 
ખેગણુનાં ગુંજા. 
બેસણુ શેર ૧ મેદો શેર £॥ કલુષુ તોલો ભૌ નોલ રર ના 


(૨૮) 





રાપરાનું' ખમણુ તોલા ૪ લીખખુ નાં. તે! રશ હવેજ તોલે. બા 
સ મગીયા તોલો ન 
ઉપર પ્રમાણે ભડથ કરી તેને લૃગડામાં નાખી પાણી જરા કાઢી 
નાખવું અને પછી નથાર મૃકી વધારવું અને ઉપર લુંણુ તથા ખમણુ 
તથા દાડમસાર તથા *તાંગાજીર્‌ નાખવાં પછી નદ બાંધીને તેની પુરી 
વશીનતે તેમા ભડથ ભરી ગુ” ભસ્વાં અને તે તેલમાં, તળી લેવા. 
. ૨3૬ અરટેટાંનુ શાક. 

બટેટાં શેર ૧ લુંણુ તોલો ૧ ધાંણુ(જરૂ' હવેજ તોલા ૨॥ 
તેલ 2 હલદી તલે ન' મરચાંન. ૫" રાઇ તત. ના 
અડદની દાલ તે તો.બા યૉપરાંતું ખમણ વાટકો બા હીંગ વાલ કૅ 

ભરેટાંને પાણીથાં બા'ી' છાય ઉતારવી અને તે મોટાં હોય તો 
[હેકડા અને નાના* હોય તો ખે ટુકડા કરવા અને પછી ચુલા ઉપર તેલ 
મુકવું “મરતે તેમાં મેથી તેથા રાઇ તથા હીંગ તથા મરચાંને વધાર દેવો 
તેમાં વધારી દેવાં તેમાં બું'યુ હલદી નાખવાં. ધ!ણુ।જરૂ' તથા «વેજ 
ન્તોખવાં અમેણુ નાખવું જરા ઢાંકીને ઉછાળીને, ઉતારી લેવુ, 
બટાટાનું ઢીછુ શાક# 

* ટાં શેર ૧ «વેજ તોલા ર॥ , હલદી તોલે ન મેથી તો. ૧ 
પલ શેર્‌ «" 'લૂણુ તોલો ૧“ મરચાં ન. પ રાછઇંતો. બા 
વેસણ્‌ તોલે! ૧ હીંગ વાલ ૩ 

બરેટાંના*ટુકડા કરી તેલ મૃષ્ની તેમાંતમેથી રાઇ હીંગ મરચાં' મુકી 

'શાક વધારી દેવું લુણ્‌ તથા હલદી નાખવાં અને પાણી શૈર ૧ નાખવું 

તે ચડી એટ્લે તેમાં વેસણુ ધારીને નાખવું અને' તેમાં ગોળ તથા 

પ્રાકમ અગર સકે દહીં નાખવાં હોય તો ખાંડ નાખવી અને પાતલું 
1 ખટઢાટાની સેવ. 

ખટાટાં શેર ૧ લુષુ તોલો ના. લીંબુ ન. ૧ તેલ શે. બ 

મરચાંનો ભુકો તોલો શા 

બટાટાંને. કાકડીનું' ખમણુ કરવાની ખમણી'મે ખમણુ કરવુ તે ઝીણી 

સેવ જેવું થાય તેને તેલમ| તલવું' અને તે ઉપર લુ'ણુ તથા મરચાંનો 

શુકો ગેરમા્‌ગરમમાં નાખવા અને લીંખુ ન. ૧ નીચોવવુ અતે 

તળીવીઆ કરી કરવી. ી 
ર્તાલુનુ શાક. - 


રતાલુ શેર ૧ તેક શૈર ત લુણ્‌ તોલા ૧1 કલદી ત્તોલલો 


(૨૯) 





ઊંગ#વાલ ૨. મરચાં નાં. ૪ ધાણા જીરૂ હુવેજ તોલે ૧ 
રતાલુ સમારીને તેલનો નધા૨ મુકી તેમાં વધારી લુણુ હલ્ષ્દીુ નાખી 
પાણી છાંટી હુંકી મુકવુ, ચઢી જાય એટલે ઉતારી લેવુ. તેમાં ' પાણી 
શેર બા નાખવુ..તે સુકુ શક થશે' અને ઉપર ન્ધાણા જંર્‌ નાખવુ, 
ર 'રતાલુનુ, “શાક હીલુ 
ફ્તાછું રોરૃ તેલ શેર “« મોળ તેલો ૧ લુ'ણુડ તોલો! ૨ 
જલદી તોલે ન હાંર્ગ વીલ ર” મરચાં નાં! ષ્ાણા જીરૂ' તોલે? ૧ 
કોકમ તોલા ૨.૯ ર 
રતીલું સમારી ઉપર પ્રધાણે વ્ધારી લુણુ ઠૃલદી નાખી _,જાર્ણી 
૨.૩ નાખવુ, ચડી રહે એટલે કોકમ તરથી ગોળ. નાખી “ઉતારી દ્વેવુ' 
અને ધણા જીરૂ નાખવુ. 
જતાલુનાં શાક અનેક મિશ્રણુર્થી થાય છે. તેમાં ષુખ્ય વડીરતાલુ થાયુ* 
છે તથા* કારેલ્ાંરતાળુ પણુ થાય છે. “કારેલાંરલાઈુી કરવાં હોય સો રતાલુ 
શેર ૧ માં કારેશ્રં શેર ન, “મીઠે ચોળી તળીને મીલાવવાથી ધય છે. 
ગુવારનું શાક# ર 
શવાર* શેર ,૧, તુલ શૈર - લુણુ તોલો ૧ ઘદલદી તોલા ન. 
હીંમ્ર* વાલ ૨ , મરચાં નાંદ હવેજ તોલો ૧ * અજમોતોલે ઢા 
ખારો તોલે બન. 
ગુવારતે સમારીને, વધારી* દેવો તેમાં લુ'થુ હલદી નાખી પાણી 
નાબવુ' અતે ખારાનુ' દુધીયું કરી નાખવું અને હાંકે? ઝુકવુ' ચડી કૂ 
એટલે અજમા તથા હવેજ તાંખી ઉતારી લેવુ. 
* ગુવાર તથા પ્રદકોર્‌ાતું શાક, 
્રદકારૂ શેર્‌ ના ગુવાર શેર વા તેભ્ર શેર - લુ'થુ તોલે ૧॥ 
હલદી તોલે ન હીંગ વાલ ર મરથાંનાં.૪ હંવેજ તોલે ૧ 
મેથી તૌલેો ૧ રાઈ તોલે ના. 
ગુવાર પ્રધ્કારૂ સમારી, વધાર મૃષ્ટી, મેથી, રાઇ, હીંગ તથા મરચાં 
મુઠી વધારી દેવાં. પહેલાં ગુવાર વધારવો પછી પ્રદકારૂં નાખી પાણુપ 
નાખી ઢાંકી મુકવું. ચઢી જામ એટલે ઉતારી હવેજ નાખવો. આ 2 ૬- 
%્ારાને કેટલેક ઠેકાણે ડાંગર, કાશીફળ, કેછી વિગેરે કહે છે. 


ગ્રુવાર; તૃર્‌ીયાં; ભીંડાતુ શાક, 
ગુવાર શેર ન * તુરીયાં શેર ના ભીંડા શેર ન કાકડી શેર બ 
ભલા વટાણા શેર “ન લુષ્ઠુ તાક્યા ર હલદી તોલો *। 


“શૈ 


7(૩૦) 





શીંગ'વાલ ૩ મરચાંના. ૪ મેથી તોલે! 5 રાઈ તોલો બા 
હજ તોલો ૧ તેલ શૉર્‌ 
તે બધશાક સમારી વધાર મુકી વધાર! દેવાં. ચટી રહે એટલે 
ઊતારી લેવુ અતે હવેજ ના'મજે. ચુવાર્‌.-તુરીયાં બેતું' શાક પશ્યુ પાય 
છેં અતે ત્રણુ અથવા ચાર વભ્તુનુ' પણુ ચાય છે. 
ચરા।ળારૂળીનુ શાક. 
'ચાળા#ળી શેર [૧ તેલ શેર્‌ “ લુણુ*તોલો ૧1] , હલદી”તે(લા ૦1 
છોંગ, પાલ ર્‌ હવેજ દલો, ૧ મરચાં નાં. ૪* ગ્નજમે તોલે મ 
શાક સમારી ત્રકાર મુકી વધારી દેવું. તમાં લુથુ જલદી, નાંષ્રી 
પાણી નાખલૂ. ચઢી રહે તમારે ઉતારી લઇ હવેજ તથા અજટ્ો નાખવા. : 
ચોળાફળી તથો થેપલીનુ' શાક, 
ચોળાક્ળો શેર ૧ વેસણ્‌ 'શેર મ' લુણુ તોલા ર દલદી તોલે! જા 
મર્યા નાં. પ તો શુક હીગ વાલ ૩ હવેજ તોલે ૧॥ 
તેલ શેર ન અજમે્‌] તોલા બ 
' ચાળાફળી સમારી વધારી લુ હલદી નાંમમધું' અને વેસધુમાં જરા 
મરચાંતો- હુંકા તપા “જરા હવેજ &ખા મોંણ્‌ ૬૪ તેતેન જરા *પાણુંથી' 
થેપલી કરા, તે, નાખવા, ચઢી રહે ત્ય? ઊતારી હુવેજ નામ્મવે(* “જરા 
વધાર ર|ખવે, અજમે પણુ નાખવા. 
અગથીયાતી.સીંગનું શાક, 
અગથીયાની સીંગ શેર ૧ તેલ શેર #5 લુ'યુ તોલે” ૧ 
હલદી તૉલેો બા કોકમ તોલા ર ગોળ તોલે ૧ 
ટોપસંનું ખમણુ વાટકીનું ના હવેજ તોલો ૧ હીંગ વાલ ર 
શીગને સમારી. વધારી, ક્રુણ” હલદી નાખી પાણી નાખી ઢાંકી 
મુડવુ, ચઢી રહે ત્યારે ખટ:૪ (તૈથા મીષ્ટાંન તથા હવેજ' નાખી 
ઉતારી લેવુ. 
સરગવાની સીંગતુ' શાક 
સરગવાની સીંગ શેર ૧ તેલ શેર ક ટેોપર્‌ાનું' ખમણુ વાટકી માનુ 
લુ'ણુ તોલા ૨ હલદી તોલે। ન મરચાં નાં. ૪ વેસણુ રેર્‌ - 
કોકમ તોલા ૨, મેથી તોલે ના ગોળ તોલા ૨ હવેજ તોલે] ભા 
રઈ તોલે મા ર ર 
સરગવાની”સીંગના ચાર ચાજ આંગળ લૉંબા ટુકડા કરી પાણીમાં 
બા'ી નાખી પાણી કાઢી નાખવુ. તેને વધાર સુકી સીંગ વધારી દેવી 


(૩૧૫) 


ક મ ઈ ઈ શ ક શા 
અને તેની અ'દર વેસણુ રેર*૦)2ને 'ઘોર કર્યવો. તેમાં શ્રહુ, હલદી, 
કમ, ગોળ નાખી ધોર કરવા અને તે નાખવો. ખદકીતે વેસષયુ પારકી 
નાય એટલે ઉતારી ખમી તથોં હવેજ નાષ્તવો. 

લ્રાંલોરનું શાક. 


વોલોર*ં શેર ૧ તેલ શેર 9). લુષૂ જરો ૧॥ *હલદી તલે ૦? 
હવેજ તોલે ૧૫ “હરે તોલો ના અજ્થા તોલો બા હીંગ* વૉશ ૨ 
» વાભે્‌રને શમારી, વણારી, ખાશેતુ' દુધીયું નોની પાણી નાખી 
હ્રકી મુકવું. પ્રઢી રહે એટલે ઉતારી * ડ્વેજ સયા અજમ# તાખવા* 
વાભેર રી'ગણુનુ' પણુ શાક થાય છે 
પાંદડું શાક. 
પાંદડી શેર ૧ તેલ શેર્‌ ૦)ન્‍- હવેજ તોલો બા લુ'ષુ તોલે ૨ 
હલદી નોલો ન હીંગ વાલ ૪ મરચાં માં. ૪ અજમોતોલેો ૦૨ 
બારે તોહે ક 
પાંઘીમાં એરીયા કાઢી છેલા ઉંતારીં ઉપર્‌ પ્રમાણે” શાક ,વધારવું 
ખારાનું”દુથીયુ “નાખવુ. ચઢી રહે એટલે ઉતારી, અજમો! તથા હવેજ 
નાખવો રીંશણાં પાંદડીનું' પશુ શાક થાય છે. 


નઝુરણનુ શક” 
સુરણ શેર ૧ તેલ શેર ન લુણુ તોલો ૧॥ ૦ હલદી' તોલે , 
હીંગ વાલ ૪ મરચાં નાં. ૪ હવેજ તોલો ના ખાંડ તેલો ૧. 
કોકમ તોલા, ૨. 
સુરણુ સમારી તેતે ખાંડ તથા હલદીથી ચોળી વધાર રેવું અને 
ચઢી જાય એટલે ખાંડ તથા કોકમ નાખવાં. શાક સુકુ કરવુ. બાકી 
રીત ઉપષ્જે પ્રમાણે. હ 
સેરથનુ' શાક. 
સુરણુ શેર ૧ ઘી ગેર ના લુણુ તોલે ૧* મરી તોલે' 
ધ્રાણા જીરૂ તોલે ૧. 
સુરણુના ત્રણુ ત્રણ આંગલ લાંબા તથા બખે ૩્માંગલ ન્નઝા ટુકડા 
કરવા. ડુકડા કરી એક તપેલી* અથવા કોય્ાંમાં ઘી નાખી, જે ટાઢા ઘીમાં 
મુકી દેવા અતે હલકી આંચ ઉપર મુકી ઢાંકી દેવાં. કભાક દોઢ કલાક 
રહેવા દેવાં અને તે ગળકે નય એટલે ઉતાસ લઇ તેને, દબાવી ઘી કરી 
તેમાંન્તળી લછ્ઠુલણુ, મરી? દૈવેજ નાખવાં. તે બ્હુ સુદર* થાય છે. 


(૩૨) 





ચણાની દાળ મેળવીને પણુ સુરણુનું શાક થાય છે, ખીછી પણુ ”મેળવ- 
હુંય દિ છી. 


અળવીફ રાફ. 
અળવા શેર્‌ ૧ * તે શેર -- લુણુ તોલા ૨ હલંદી તોલો બ 
હાંગ વાલ ૪ મરચાં નગ ૪નતો જુકા દદી , શેર ના 


અથવા અબચુર શેરે ૪ અંબચુર ન સળે તો 'કાસ શેર ૧ 
"પાણા જીરૂ તોલો ૧ ધષ્થવા લીલી કોથમરી.” 
અળવીને,બાદીને છાલ 'ઉલારી હીંગ મરચાંથી «આખી વધારી ઉપૃર 
લંખલ”,વસ્તુ લુણુ, હલદી, :મરચાં .નાખવાં. દહો નાખવુ' હોય તો ખદકા 
જીધા વગર્‌ ઉતારી લેવું અને અ|બચુર નાખવું હોય તો પાથ્યી શેર .૧॥। 
નાખી ખદકા દેવો, અગર છાસ નાગ્મવી હોય તો ખદકો ૬૪ (ઉતારી 
વેતુ અન હવજ અલવા કોથમરી નાખવાં અને અળવી સમાર રીને પણુ 
થાય છે. 


 આુળાનુ શ્ાડ 
મંછા શેર 1 તલ શેર''#: લુંણુ તોલો ૧। ફ૪ તોલે, ના 
મરચાં નાં. ૪ દ્વોગ વાલ ર્‌ ફો 


મૃળાને સમારીને લુ'સુથી મસળા વાણુંમાં રહેવા દ૪ રાદ! તયા 
હાંગ તથા મ..ચાંથા વધારી દેવા. ઉપર ઢાંકી દેવા તે મ'દી મદી આંચે 
યઇ નય એટલે ઉતારી લેવા. 

કોખીનું શાક, 

કાબા શેર ૧ લુણુ તોલા ૧1 હીંગ વાલ ર તેલ શેર 

રાઇ તોલો બા મરચાં નાં. ૪ 

કાબીને ઝીણી સમારી લુણુથા ચોળીને રાઈ તથા હીંગ તથા 
મરચાંનો વધાર સુકી વધારી દેવી અને મદી આંચે થવા હૅવુ ઢાંકવું 
અન થઇ જય એટલે ઉતારી લેવુ. * 

કોખી તથા ચણાની દાળનું સાક. 

કાખા શેર ૧ લુણુ તોલા ૨ મરચાં નાં. ૪ ચણાની દાળ શેર ન 
દાગ વાલ ર રાઈ તોલો -ના આંમલી તોલા ર હવેજ તોલે ૧ 
તેલ શેર્‌ પા 

ચષ્યાની દાળને પલાબી સુકવી કોબી ઝીણી સમારી વધાર સુરી 
વધારી દેવી પલારેલી દાળ ન'ખવી અને લુણુ નાંખવું જરા પાણી 
છાટ હાંકી દેગુ' ચડી ન્નય એટલે ખટા૪ નાંખી [80 દેવુ". 


(3૩ ) 





કોખી તથા ઢોકડળીનું શાક, 

કાખી શેર્‌ ૧ લુણુ તેદ્ના ૨ મરચાં નાં* ૪ વેસણુ ફુ શેર 

હીંગ વાટ્ટ ર હવેજ તેણે લા ધઉતો લોટ શેર 2 તેલેધેરેર ના 

જાબી ઝીણી સમારી વધારી લેભુ નાંખી , અર *વેસેયુ તથા 
લોટમાં હીંગ છેજ નાખી મોંણુ* દઇ જરા પાણણી*તાખી ટોકરી ફૂશને 
નાંખી ઢોંકીં જુઝવુ' ચડી જાય એટલે ઊતારી* લેવુ* મગની *દાળ હમા 
કાબીતુ' શાક પણુ સુદર* થાય * છે તે પછું/્યણાતી ?!0૦ી રીત 
પ્રમાણે કરવી. 

ભીડાનુ* શહક્‌,* 

ભીડા શેર ૧ લુણુ તોલો ૧॥ (રાઇ તોલો *ના જીંગ વાલૂ ૪ 

મેલ શેર ભ હલદી તોલે ળે મૈથી તોહ ૧ દવેજ તોલે ૦1 

સરચાં નાં. ૪ 

ભીડ! *શેરૂ ૧ લહ સમારી ઉપર લખ્યા પ્રમાણે વધારથી «ધારી લેવા 
અને॥ પાણી નાંખ્યા વગર્‌ ધામે આંચે ચડી” પ્ર એટલે. ઉતારી” લણુ 
હવેળ નાગ્વો. તે સુકુ શાક કરવુ. 

બીજી. 

ભીડા શેર ૧ ' તેલ શેર 2 લી'બુની ફાડ 1 લૂણુ "તોલો વા 

હીંગ વાલ ૪* *હલદી તોલે બ મેથી તોલો ૧ હવેજ તોલે ના 

મરચાં ના. ૪ 

ભીડાને સમારી વધારી લુણુ હલદી નાખી મ'દી આંચે ૪રા 
પાણીને છટકાવ દઇ ઢાંકી રાખવું ચડી* જાય એટલે લીંછ્ુ નીચોનવુ' 
હવેજ નાંખવો. 

છાશ નાંખીને. 

ભાંડ શેર ૧ લુષુ તલે ૧॥ રાઈ તોલે બા હોંગ વીલ ૪ 

તેલ શેર - હલદી તોલો ન મેથી તોલે ૧ હવેજ તોલે ના 

છાશ શેર ૧ વેસણુ શેર « મરચાં ના. ૪ 

શાક વધારીને જરા પાણી છાંટવું ચાને ચડી જાય. એટલે છાશ- 
માં વેસણુ તથા લુ'થુ હલદી નાખી ધોર ડરી નાખી” દેવા ખદ્દકો દઈ 
હવેજ નાખી ઉતારી લેવુ' જેવી રીતે ૭#સ નાખી તેમજ દહીંમાં 
વેસુણુ નાખ્યા વગર? નાખીને પણુ યાય* છે. 


(૩૪ ) 
524 55555535524 
પરવળનુ શાક. 
2ઉળ : શેર ૧ લુણુ તોલો ૧1 *હીંગ વાલ ૪ તેલ રેર 2 
હલદ્દી તોલો બ હ્વેજ તોલા ના મરી તોલો ,બા 
, શ્ચરાક સંમારી વ્‌છ્દારી લુણુ હલદી નાખી મદી* આંચે થવા દેવું 
ચડી જાય એટલે ઉતરી” હવેજ તથાં «મરી! નાખવાં. 
ક ક'લાંનું શાક. 
કોલા શેર ૧ લુણી તેલો ૧। મરચાં દાં, ૨ $વેજ તોલે “ના , 
તેલ શેર “ર હુલદી તેશ્ષિ ન હીંગ, વાલ ૪ * 
જટેલા સમારી વધાર 'લું'ભુ હલદી નાખવાં તમ'દી આંચે * થવ॥. 
દેવુ' ચડી જય એટલે હૃવેજ નાખી, ઉતારી લે લેવું. 
કાચા %ળાંનુ' શાક. 
કાચા કેળાં શેર ૧ ' લુણુ તોલા ૧॥ રાઈ તોલો ના :આમલી 
તોલા ૨ 'વેસણુ શેર * ,હલદી તોલો ન તોત્ષે ના હવેજ 
તોલા ૨ તેલ'શેર ## “હીમ વાલ ર મરચાં નાં, ખોપરાંનુ' પમણુ 
ી વાટી ૨ નુ 
કાચા કેલાંને સમારીને મંદી આંચે બાફવા બાણીને કાઢી, લેવાં 
હંરકચાં રાપ્ટ્વાં તેને રદ મેથી હીંગ મરચાંને! ' વધાર મુકી છુટી” 
દેવાં અને ઉઠઠાળવાં અને વેસણુમાં લુણુ હલદી નાંખી મોણુ દ* 
વાંખી દેવુ' અને' ઉછાળવાં અને ઢાંકી દેવાં ગળી ન્નય એટલે હવૈજ 
હયા રાપરાનુ ખમણુ નાખવુ. 
“ પાજા કેળાનું શાક. 
પાકાં કેળાં શેર ૧ મરચાં નાં. ૨ ધાણાજીરૂ તોલૌ ૧ આંમલી 
તોલો ૧૫ તેલ શેર નન લુણુ તોલો ૧ મેથીદ તોલે ૧ 
“ખાંડ શેર્‌ ક છલદી તોલે 2 રાઇ તોલે ના 
ર૪ મેથી હીંગ મરચાંથી પાણી શેર ૦11 વધારવું અને ઢાંકી 
દેવુ પાણી ખદકે” એટલે કેળાં નાખવાં એક ખે ખદકા ૬૪ તેમાં 
આ "તોલો ૧॥ ની ખટાઈ તથા ખાંડ શેર ક નાંખવી. 
ખડબુચાનું ૨॥ક. 


ખ્ડખુચાં શેર ૧ જરે તોલો ના લુણુ તોલે ૧1 ખાંડ શેર ક 
તેલ શેર « મરચાં રના, ૪ હલદી જ્ઞોલે*૦ા કોકમ તોબા ર્‌ 


(૩૫) 


હવેજ તોલો હ॥ હીંગ વાલ ર્‌ * 
ખડખુચા સમારી વધારી ૨'દી આંચે હાજી 'સુકવુ' ગળેજ્ય 
એટલે ખાંડ તથ# કોકમ નાખી ઉતાર્‌ી લેવું *અતે ખડખુગ્મં તથા 
ચણાની દાળના શમાં પેહેલાં દાળ વધારી જરા પાઠૂ।ી માખી ચચેડવવી * 
અધકચી ચૂાય «એહલે .ખડખુચા * નઇખવા થઇ જ્વ્ણ એટલે . ખટાશ 
પધરાવેવી.” 
ચોભર્ડ તથા ગરુવારતુ. ૨5. ' , 
*્ચીભઢાં શેર ૧ ' લુણુ તોલે ર॥। હીંગ” વાલ ૪ હવે'૮ તોલે! ૧ 
* ગુશાર રેર ૧ ન્હલદી તોલો ન મરચાંના. પ * 
ચીભડાં તથા ગુવાર વધારી લુણુ,હલદ્દી ના,મી' ચડ? રહે એટલે 
હવેજ પપશવ વે. ક 
* ચીભડાં તથા ચણાની- રાળકુ શાક. ધ” 
 ચાલડાં શેર્‌નર લુણુ તેલા ૨ મારચાં દ્ાં. “પ કોકમ તૌલા ૨ 
* જૅશ્નાની દાળુ શેર વા હલર્દી તોલો ના, હેજ જોલેો ૧થતેલુ રર્દ 
” હીંગ વલ. જ 
*યીભુડાં સમ્‌રી વધારમુકી ન્ણાની દાળ છુંકી”* ચીભર્ડામું ષે 
તય હુલદી નાખવા ચડી*રહે એટલે*કોકમ નાંખી ઉતારી લેત્રું' એકલાં . 
ક પણુ શાર્ક તેજ ઝમાણે થાય છે. 
તુરીયાનું શાક* 
તુરીયાં ગેર ૧ લુણુ તોલો ૧॥ મેથી તોલો ૧ મરચાં નાં. ૪ 
તેલ શેર 2 હલદી તોલો ન દૃવેજ ડ્ોલો ૧ છીંગ વાલ ૨ 
તુરીયાં સમારી મેથી હોંગ મરચાં નો વ્યાર મૃક્ી વધારી દેવાં 
ચડી રહે એટલે હવેજ નાંખી ઉતારી લેવાં. 
કાકડ્રીનું શાક. 
કાકર્ડી શેર ૧ લુ'ણુ તોલે ૧। જર તોલે ના મરચાં નાં. ૪ 
તેલ શેર ત હલદી તોલે! ન હીંગ વાલ ૨ હવેજ તોલે ૧ 
કાકડીની છાલ ઉતારી સમારીને _વધારમાં રૂ હી'ગ તથા મરચાં 
ચુકી વધારી દેવી ચડી જાય એટલે હવેજ નાખી ઉતારી લ્રેવુ. 
“ ઊાકડી તથા તુરીયાંતું શાક મણુ તેજ પ્રુમાણે થાય છે) * 
ગલકાનું શાડ. 


ગલજી શેર ૧ , લુષુ તલા “ા હીંગ વાર્લ ર મરરાં નાં. ર 


(૩૬) 





હેલ શેર્‌ - હલદી તોલો ૦ , હવેજ તોલે "૧. 
ગલકા સમારીને હીંગ તથા મરચાનો વધાર મુકી વધારી દેવા 
પાણી થોડુ'છીરકવુ', ગળી ન્નય બ્મેટલે 'શતારી લઇ જવેજ નાખવો 
બીજી કંધ કાકડી ચોભ્ડાં ગુવારની , મેલવણીનું.. પણુ તેજ રીતે ચાય છે. 
, જુમખડાનુ' શાક, 
ઝુમંખડાં શેર ૧ "લ શેર* ૦)૮: લુણુ,તોલો ૧* હૈલદી તોલ બ 
હવેજ 'તોલે ૧ હોૉંગ'વાલ ર મરચાં ના. ૩ 
. ઝુમખડાં સમારીને હીંગ તથા *મરચાંતો વધાર: મુક? વધઃરવાં. 
મહી જાય એટલે, હવેજ પાખી ઊતારી લેવાં, 
“ ફ્રાસેલા્‌ દાળનું શાક. 
કારેલાં શેર ૧ ચણાની દાળળ”્શેર ન તેલ શેર દ લુ'ગ્‌ તોલા ૨ 
હુલદી તોલે ન હવેજ તોલેણ ૧ હીંગ વાલ૪ ગે!ળ તોલો ૧ 
ચેણાની દાળને રાતૃતા ભીંજવી ર]ખવી. સવારે ' “કારેલાં સમારીને 
મીઠે ચેઃ છાપાં અને'વધાર્‌ મુકી દાળ'વધારી કારેલાં તથા લુણુ હલદી 
નાખવાં. થેઇુ પાણીં છાંટવું, ચઢી રહે એટલે હુવેજ નાખી ગે ગીળ નાખી 
ઉતાર! લેવુ. 
કારેલાની” શાક. 
કાલા શેર ૧ તેલ શેર ૦)ન૬ લુણુ તોલા ર દલદી તોલો, ન 
હાંગ વાદ ર૨ હવેજ તેલો ૧, “” 
કારેલાં સમારી મીઠે ચોળીને વધાર મુજી યુરી રવાં. વખતે 
પાણી જઇયે તો જરા છાંટવું, નહીંતો તેલથીજ મંદી આંચે થવા દેવાં. 
ચરી જય એટલે હવેજ, નાંખી ઉતારી લેવું. 


ટીંડોર્‌ાનું શાક. 
ઢીંડોરાં શેર ૧ તેલ શેર ત લુંણુ તોલે ૧ હૈલદી તોલો બ 
હીંગ વાલ ર હવેજ તોલે હૃ 
શાક *સમારી વધારી ચડી રહે એટલે હવેજ નાખી ઉતારી લેવુ. 
પ્રદકોરાતું' શાક, 
પ્રદકોરૂ;, શેર ૧ તેલ શેર - મેથી તોલો ૧ હીંગ વાલ ૨ 
પ્મ્રચાં નાં. ૪ 'લુણુ તોલે ૧1 હલદી તોલો ન ગોળ તલા ૨ 
કકમ તોલો ૧. * ડી દ 
જ્ઞાક છાલ પઉતારી સમારીને મેથી, * હીંગ, મરચાંથી વધીને 
1થુ હુલદી નાખી ચડી રહે એટલે ગોળ તથા જેશ્કમ નાંખીને ઉતારી લેવુ. 
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પ્રદકોર્‌ તથા ચણાની દાળનું ૨॥ક, 
પ્રદકારૂ' શેર ૧ લુણુ નોલૌ ૧ હીંગ વાલ ૪ કાકરગૈ્તોલે જ્‌ 
દાલ શેટ્ટ ગ હલદી તોલે! [૦1 મરચાં, નંગ ૪ 
વધાર સુફી પેહેલાથી દાર વધારવી દાળ પ્ટ્ારેલી તેમાં પ્રદફણ' 
નાખી લુણુ *છલ્રેદી નાખવા ગડી ભ્હે એટલે કેકસૂ તાખી ઉતારી ન્હેવ' 
તે સીવાય પણું*બીજી ઘણી મેળવણીથ્‌ી તેજ પ્રમાણે થાયું છે. 
ખોરનું શાક 
બોર અમદાવૌદી ખારેક બોર શેરે ૧ તેલ શેર'* લુજુ તોલે 
૧૧ હુલદી તેલો ન, હી'ગ વાલ ર જ્રથાં નડ ૩ આંખર્લી તોલા 
૨ ગેલ શેર ન ક ની ક 


ઉ ક 
,ત્રાર સમારીને, વધારીને, જરર પોણી છાંટી ચડી રહે એટલે આં- 
અલીનું પાણી તથા ગોળ નાખી ઉતારી લેવુક હવેર્જ નાષ્ઠી દેવો. * 
'બાલકુતુ શાક * કડ 
।આલકુ રોર ૧ તેલ 5 લુણુ રોકે ન હૂલદી નોમે! ૦1 
શઇ તોલે, બાં હીંગ વાલ ૪ મરચાં નંગ ટ કોકમ તોલા ર 
ખૃછે ફોર 7, _ .* પા જ 
સાક સમારી વધારી ચડી*રહે એટલે ઉપરુ ખટાઇ મીદીન નાખી 
ઉતારી લેવું. ” , ૦ 
થે દુધીષાનુ શાક 
દુધીયાં શેર ૧ તેલ શેર ત લુણુ તોલે ૧॥ હલદી તોલે ,મ। 
હીંગ વાલ ર મરચાં ન'. ૩ આંબલી, તોલો ૧ ગોળ ર ર 
દુધીયુ” સમારી વધારી લુંણુ હલદીન નાખી ચડી રહે એટલે ખ- 
ટાઇ આંખુલીનું' પાણી તથા ગોળ નાખી ઉતારી ([લેવુ'. 
દુધીચ્રારતથા દાળતુ' શાક ' 
દુધીયાં શેર ૧ લુંષુ તોલા દે ૧॥ હીંગ વાલ પ કોકમ તો. ૪ 
ચણાંની દાલ શેર ૦। હલદી તોલો નબ મરચાં નાં. ૪. તેલ શેર્‌ ૮ 
દાળને આગલે દીવસે પલારી રાખવી તેતે! વાર મુકી દાળ વધારી 
રવી તેમાં દ્ધીયુ' નાખવુ લં'થુ હુલદી નાખધાં ચડી રહે જેટલે  કોકમ' 
નાખી ઉતારી લેવુ. ક વ 59) 
તાંદલજાની ભાજી તથા કારેલાનુ' શાકર્‌ 


# 
ભાજી શેર ૧॥ લુ તોલો ૦॥ હીંગ ન્વાલ ૩ કરેલાં « ધીશે.દ 


( ૩૮) 





ભાજી, વેઇઇ સાફ કરી રાખવી અતે કારેલાં તરીને કાઢી * લેવાં 
ભરાજને છૂ? તોલા ૧ સાં હીંગ નાખી છુંટી *દેવી શેર ના પાણી નાખવુ 
“તે ગળી ન્ય, એટલે કડછીથી કુ'ટી નુ;ખવી ,અને અદર ફ્રી નાખવું 
અને ઢાંકી દેવી તે થી “પીષ જાય એટલે વચમાં ખાડે ઝરી કારેલા નાખી 
દેવાં અને હાંકી દેવાં તે,,પછી જરાવાર કરીને થી હોય, તે#' પીછ જાય 


ઝોટલે હલાવીત્રે મ'દી આમે શડસડાવી ઉતારી લેવુ. 


શોગ્રોડાનુ' શાક, ' 
«ચોચીડા શેર ,૧' હીંગ વાલ' ર લુણુ ડોલે ૨ “તેલ [શેર રુ 
મરચ્દૈ નાં. ૩ ઊીંલદી “તોલો કા 
*ચોંચીડાંને ભે ખાજાછી ડાંડલરી કાઢી વધાર મુકી વધારી દેવાં "તે 
તેલશાંજ ચડવવાં ચડી તય એઉલે 'ઉતારી લેવુ. 
માલકાંકડાનુ શક. 
માલકાંકડાં શેર ૧ હૈંગ વાલ ર લુંણુ ત્તોલો ૧। ,હ્વવેજ તોલો ૧ 
તેલુ* સર્‌ ,- ૯ મરચાં તાં, રે હલદી તોલો ન વેસણુ તાતા ૪ 
ગાળ તોલા ૨ તથા કોકમ તોલા ર * ' . 
_માલકાંકડાં સુધરીને વધારી દેવાં સડી રહે એટલ ઉક્ષારી લેવું. 
તેમાં વેસણું ચડતી વપાત નાખવા અને* ચડી રમે ,એટલે હવેજ ર્નાખવે. 
ગોળ કોકમ નાંખી ઉતારી* લેવું. 
ડાભાનું રાક, 
હાંભા શેર ૧ હીંગ વાલ ૪ લુંણુ તોલો ૧। ગોળ તોલા ૩ 
તેલ શેર “* મરચાં નાં. જુ હલદી વાલો ન કોકમ તોલા ૨ 
વેસણુ શેર ન 
ડાંભાનાં છોલા ઉતારી ડાંડલી સમઃરવી તેને વધારી દેવી તેમાં 
ત્રેસણુનો ઘોર કરીને નાખવો ચડી નય એટલે ગાળ તથા કોકમ નાખી 
ઊતારી લેવુ. 
કેરડાનું શાક, 
કેરડાં શેર ૧ “હીંગ વાલ ૩ લુ'ણ્‌ તોલો ૧ તેલ શેર 
મટચાં નાં.વ્ર હલદીતેો બા હ્વેજ તોલા ૨ 
દરડાંને આધથી દશ દીવસ પાણીમાં ભીન્નવવી. પીળી થઇ ન્નય્‌, 
અને સુગધી.આવે ત્યારે વધારી દેવાં ચડી ન્નય એટલે ઉતારી લેવાં. 
તાદલજાની ભાજનું શાક 
તાંજલદેષ શેર ૧ કલ શેર - છ્ુણું તોલા ૧[1 *હી'ગ*વાલ 
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૪ દેલદી તોલે ન મરનો નં.૩ 

તાંદલન્ને ધોઇ વધારી દેવો, ચડી નય એટલે ઉતારી લેવો. સુવા 
તાંદ્લજાની પલુ મેળવણી થામ છે.ષરી'ગણાં તથ «્તાંજળદો ' પણુ થાક 
છે. જે કરવું હય તે એજ રીતે કરવું. ચણાને; શોટ તથા દદી' નાખી 
ને પણુ પાતળી થાય છે. જેમ ઔટાય તેમ સારરી*થાય છે. તેતે ધુ 
નર્મ કરરી અ“? લીછુ સ્વીચોવી ,પાતળુ* પણુ સ છે. 

સેથીનવે ભજુ. ર 

મેથી ગેર"૧ તેલ ગેર * લુંણુ વેલે! ૦11, હલરી તોદ્ઞે. ન 

શીંગ વાલ ૪ સરસમાં ન. ૨ 

"ભાજી સમારી વધારીને લુ'ણુ કલી નાંખી" ડી રહે એટલે ઉતા" 
ર્‌ી લેવું; *મેથી, તાંદલજે તથા મેથીઃ મગનીદાળ વીગેર્‌ે મેળવ્‌ણીથી ઉ-* 
પરતી રીત્‌ થાય છે. 

ખ્રથવાની ભાજ#* 
બુથ્વે શેર ૧ તેલ ૮ લુણુ તોલે] ₹॥ ઇલર્દી તેલો જા 
ગ વાલ”ર્‌ મરચાં ન. ૨. 
થવો "ઝીણા સમારી વધારેને ચડી રહે એટલે* ઉતારી લ્રેવુ. 


નારનૌ ભાજી 
નાર શેર ૧* તેલ - લુ'ણુ તોલો બા હલદી તોલો કા હી- 
નં વાલ*્ર મરચાં ન. ૨ પ 


નારનતી ભાજી સમારીને હીંગ મરયાંથી વધારી દેવી ચડી નાય ' 

એટલે ઉતારી લેવુ. 
, સોર્સાની ભાજ# 

મોરસની ભાજી શેર ૧ તેલ - છલદી તોલે બ હીગ વાલ ર 

મરચાં ૨. ૨ ની ર 

ભાજી સંમારીતે વધારી ઉપર પાણી નાખવુ નહી, અને ઢાંકી દેવી 
યડી જય એટલે ઉતારી લેવી મોરસની ભાજી તથા મગતી દાળ મીશ્ર- 
માં પષ્યુ તેજ રીતે થાય છે. 

જારસનાં મુઠીયા. 

મોરસ શૈર ૧ વેસણુ શેર ૦૫ તેલ 2 ,'લુ'થુ તોલે ૦1 * 

હુલદી તોલો ન કીંગ વાલ ર મરચાં ન. ર રાઇ તોલે બા 

મેથી તોલે ના ી 

ભાર્જતે ઝીણી નગ્નારીને ચાળી નાંખવી, તેમાં વેસ્નણુ મેળવીને 


(૪૦) 
મા વાળવાં અને તેને ગપમાં ખઢ ન્યુંખી તેમાં ખાફ્વા. ચર્દી જાય 


ઝેટલે ઉતારી સમારીને વધારી દેવાં. 
ખરગર્લની ભૌ1છ* 
ખરગલી શેર ૧, *તેલ ૮ છુ જ્ોલો બા *.હલદી તોલો ભા 
હીંગ વાલ ર , ભશ્યાં નગ ર 
બ્રાજુ સમારીતે*૧ારી રૈવી. પાણી ન#ખવુ' તહીં ચડી જય એ- 
ઢ્લે ઉતારી લેધી* ર 
સ્કખાવલીની ભાજી. 
સ'ખાવલી જ્ષેર ૧ લુણુ તોલો ના!” કીંગ વાલ ર 
તેલ શેર ૮ *હલદી તલેઃ ભા મરચાં નાં. ૨ દ 
ભાજ વોણુીને પૂણીમાં તારવી. વધારી દેવી. ચડી તય એટ્લે 
ઊતારી, લેવી. ા શિ 
રાની ભાજી તથા સરસવની હ”. 
ર૪ તથા સરસધ : શેર ૧ લણ તલે ના હીરા વાલ ર્‌ 
તેલ શેર ૮ ઉલદી તોલો બ મરચાં નાં. રે, , 
ભાજીતે બાકી નીચોવી નાંખર્ધી પાણી કાઢી વૂધોરી દેજો ચડી 
રહે એટલે ઊતારી લ્રેવું. 
ન કરલીની ભા? 
કર્લી શેર ૧ લુંણુ તોલો ૧ સરચાં તાં. પ 
તેલ શેર કક હલદી તોલો ન ખારો તોલો ૦ હીંગ વાલ ૩ 
કર્લી ઝીણી સમધ્ી તેને મીઠાંથી ખુબ ચોર્વી અને પાણી 
કાઢી વધારી દેવી તેને તેલ શેર ક ત વધાર સુકી. વધારી દેવી તેમાં 
લુણુ છલદ્દી નાખવાં તેમાં ખારાનું” દુધીયું નાંખવું ચડ્ડી રહે એટલે 
ઉતારી લેવી. વાપરતી વખતે લી“ *તીચોવીને વાપરવી. 
ચણાની ભાજી તથા સગની રાળવુ શાક. 
ભાજી શેર ૧ લુણુ તોલો ૧ હોંગ વાલ ૨ તેલ શેર - 
(હલદદી તોલો ૦૬ મરચાં નાં. ૩ મગની દાળ શેર 9 


મગતી દાળ, થોડુ' પાણી, વધારી અદર નાંખી, દવી તે ચડી 
જય. એટલે ભાજી અદર નાખવા તે બને ચડી જાય એટલે. ઉતારી" 
લેવી. 

કમળની લ્લીલી જડનુ ૨0ફંર 


કમળતી જડ રેર ૧ લુષ્યુ તોલો હા' હીગ્‌ તલે. * 


( ૪૧) 





મલી તોલાન્ર તેલ શેર - . હલદી તોલો ન 

મરચાં નાં. ૪ ખાંડ તેશ્લે * હવેજ તોલો ૧ 

ટૉપર્‌ાનું પ્રમણુ તોલા ૪, 

જડને છોલી" સુદર કરીને તેલે મુકી વધારી** દેવુ ચડી જાય 
એટલે અ'દર અટક આંમલીનુ” પશી તથા ખાંડ” ન] ખવી. 

ખાંડ રાજગરાત્‌ શકક 

શજગરો ગેર ૧૨ છુંયુ તોલે ૧ હીંગ જથ ર્‌ ખાંડ તોલા ર્‌ 

તેલ શેર ૮ હલદો તોલો ૦ * મરથાં* નાં. ૪ 

રઇ૪ગરાને ખાણ ઉતારી સમારીને હીંગ* મનચાંથી વધોરી ડ્રેતાં- 
ગડી કાય એટલે ખાંડ નાંબી ઉતારી લેવાં તે “ચીભડાં.ચુવા્‌રમ! ભીંડામ;ં 
તુસીયાંમાં મ્રદ્કોરામાં એમ ઘણી * પેળશ્યીધી તેજ”મમાણે થાય છે. 

અળવીના પાનની ભાજૂ. 

અળયીના પાન શેર ૧ લુણુ તોલે! બા” *હોગ વાલ ક 

આમલી તોલ ર તેલ *શેર - હલદી જેલો; ૦1 મરચાં નાં. 

ગાળ તોલાભ્ર ઈ 

પાનને કીધુ સ્ક્મારીને તેલથી વધારી દેવી અને ચડી રહે શમેટલે 
ઉતાર લેજી તેમાં*આંમલીનુ* પાણી તથા ગોળ નાખે. 

અળવીની શંખલીનુ શાક. 

અળવીની ડાખલી *શેર ૧ સુણુ તોલે ૧1 હીંગ વાલ ૪, 

આમલી તોલ! ર તેલ શેર - હલદી તોલો ન ર્મેર્યાં નાં. ષ 

ગાળ તોલા ૨ ,વેસણ શેર્‌ ૮ 

અળવીની ડાખલી બાશીને પાધીમાં બટર પાણી કાદી નાખવુ 
પછી તેતે વધારીને અદર્‌ વેસણુનો ધેર કરી તે તેમાં નાખવુ' અને 
ચડી “નય એથ્લે આમલીનું પાણી તથા ગોળ તાંખવે. 


કાચી કેરીનું શાક. 


કાચી કેરી શેર ૧ લુણુ તોલે ૧1 મેથી તોલે ૧ ખાંડ શેર ૧ 
ઘી રેર ક હલદી તોલે ન રાધર તોલો ૧ કારાં મરી તોલો ૧ 
મરચાં નાં. ૪ હીંગ તોલો # હવેજ તોલે* ૧ 


કેરી છીણી ડ્ડુકડા કરી ઊપર્‌ * લખેલે #્ધાર મુકી પીતભના 
વાસણુમાં વધારવા ગળી તનય એટલે ખાંડ શેર એક તાખવી અને 
અધા આવે ગએટલે નીચે ઉતજીને હવેજ નાખવે(* 


(૪૨) 





સ પોપીયાનુ' શાક* 

પીપીયાં શેર ૧ મેથી તોલે ક મર્ચાંતાં ઝીણાં મગીયા નાં. ૪ 

તેલ”શેર ક રાઇ તોલે ના .- લુણુ તોલો ૧ આમલી તોલે ૧ 

અથવા લીંછુ તગ ૧ હીંગ' ન ૪ હલદી “તોલો * 

પોપ્રીયાંની 'છાલ' ઉતારી ખમણી”વજારમાં મેથી રઈ, હીંગ મરચાં 
સુકી વધારી દેવા તેમં,બુણુ' દલદી નાખવા જરાવાર “રાખી ઉતારી 
ઉપર' આસંલીનુ' પાણી 'શાખવુ' અથવા લી'બુ” નીચોવવુ. 

ફનસ કાચાનુ' શાક. 

કાચુ'-પૂનસ શૈર્‌ ૧ 'હણુ તોલો ૧। હીંગ તોલા “ ચ્યામલ્‌ી, 
અથવા કેકમતનું તેલ શેર ક હકદી તોલો ક મરચાં નાં. $ માણી 
તોલા ર અડદની દાળ તોલે! ૧ . ખાંડ તોલા ૨ હવૈજ તોલો ૧ 

ખોપશંનુ' ખમણુ લેલા ૪ 

ક્રતસની છાલ ણેતારી અ'દરથી ગોક્વી કાઢી ગર્ભ સમારવે 
અતે તેને અડદની દાળ, દીંગ તથા મરથાં મુકી વધારી દેવુ, જરા 
પાણી છાંટી હાંકી દેવું. મ'દી આંચે થવા દેવું ચડી ન્ય એને 
ખ્‌ટાદ્ હુવેજ તથા ટોપરાતું ખમણુ તાંખી ઉતારી લેવુ. ' 

પાકલ ફેનસની ગોટલીનું શાક. 

ગોટલી શેર ૧ લુષયુ તોલો ૧11 , હીંગ તોલા * આમલી અથવા 
પ્રાઝમનું પાણી તેલ શેર 4 હલદી તોલે ર મરચાં નાં. ૬ અડદની 
દાળ તોલો ૧ ટેોપરાનું ખમણુ તોલા ૪ 

ગોટલીને ઓરીયા જેવડા ટુકડા કરીને વધારી દેવી જરા પાણી 
છાંટવું ચડી જાય એટલે આંમલીનુ પાણી છાંટી ખમણુ તયા હવેજ 
મીલાવીને ઉતારી લેવુ. 

કેળાના પોટાના ,હેલવું. શાક 

%ળાંના ઝુલ શેર ૧ લુણુ તોલા ૧॥ રાઇ તોલો ના હવેજ 

તોલો ના ચણાની દાળ શેર ના મરચાં નાં. ૬ મેથી તોલે 

મા કોકમ તોલો ૧ હલદી તોલે ના ખમણુ તોલા ૪ 

ખાંડ' તોલા ૨ 

પાટામાંથી' ઉપરથી છાલ ઉચેડી તેમાં જુલ હોય તેમાંથી કરડી- 
ડાંડભી કાળી તે %ુલ ઝીણી સમારવાં તેતે વધારવાં અને ચણાની દાળ 
ન[ખવી ચડી જાય એટલે ખેટાઇ મીષ્ટાંત તથા 'હવેજ ખમણુ નાખવુ. 

. અંધકચાં કેળાં તથા ખે પાંદડાની મેથીની ભાજી 


( ૪૩) 
સમાર મમમ ઇલસઃયબ્યાા ભ 
“નાં શેરે ૧* ભાજી . ગુડી ર૨૦ તેલ શેર્‌ ન હુાંગ વાલ ૪ 
મરચાં નાં. ૬ હવેજ તોલે ૧ કોકમ તોલે ૧ 
કળાં સમ્પ્રરી વધારી ઉપ્ર મેથી નાખવી ચડી જાયુ એટલે 
કાકમ નાખી ઉતારી લેવુ. 


પક્રિડીનુ' શાક, 

તેસણુ રૈર બા હીંગ તોલો ન * રાઇ જૂલો' બા આખા ધાણી 

તોલો ન ઘી શેજ ન કાળાં , મરી તોર્લી ના મેથી, તોલે* નઃ 

છાસ શેર*ર મરચાં નાં. ૦૩ હલદી તૌલો “ છાર્સ ન હેય, તે, 

અ'બચુર ર્‌” ૨ ભાર નાખવુ. લુષુ ' તોલે વૌ હિ 

“વેસખુમાં મરી અધકચરાં કરી જીવવા ત્યા *હીંમ વાલ ચોર 
રાખી બુજીની નાખી દેવી: લુણુ ર.ન્‍ ભા "ભાર તર્થા જરા હુલદી નાખી 
પાણીથી ખાંધીતે ખુબ મથવુ' તે એવુ મથવુ” * કે પાણીમાં” નાખીયે' 
તો ઉંપર તરી “આવે એવી મથવી. પછી થી પગતી વાસણુમાં* મુકતુ 
પછી તૈ ધી થાય એટલે તેમાં પકોડી મુકવી ગ્રકાડી એક તરક પઝીપકવ 
થાધ એટલે ફેરી નાખવી પછી હીંગ મેર્થી રાઇ મરચાંથી છાશ અથવા 
છાસ [ત હો તો પાણીને વધારી તેમાં હલદી તથા ખાકી વધેલું” લુણુ 
નાખંવાં એને ને* પાણી વધાગ્યું' હ્રાય તો અ'બચુર ,તાખવું તેતે ખેં 
ખદકા આવે એટલે પછી તેમાં પકોડી નાખી દેવી, પછી ઉતારી લેવી. 

ગુદાના સ'ભારીયા. 

ગુ'દાં શેર ૧ તેલ શેર્‌ કક વેસથુ શેર 2% 

લુષ્યુ તોલો ૧? રાઇ તોલો ના હીંટા વાલ ૬ હેલદી તોલે « 

મેથી તોલો ના મરચાં નાં. ૬ તો ભુક્ઠ ટોપરાનું' ખમખયુ તોલા ૪ 

"ખાંડ “તોલો ના હંવેજ તોલા ૨ 

ગુ'દાંને દાખી સુયાથી ઠરીયા ૨ કાઢી નાખવા અને ઠંરીયા ઉપજ 
રાખ અથવા માટી નાખી દેવી નહીંતર માખી મરૅ વેસણુમાં 'હવેજ 

અ'ધાય તથા ટોપરાતુ' ખમણુ તથા કોથમી નાખવી હીંગ. મરચાં નાં. ૪ 

નાખવાં તેમાં તેલ શેર - નુ' મૉંણુ દઈ તે સંભાર ગુદામાં ભરીને 
તેલનો વધાર મુકી વધારી દેવાં. તેને ઉઠારી હાંકી મુકવુ' તેતેલ સેસી 
ને 'પરીપકવ ય જાય એટલે ઉતારી લેવાં, 


મ પડોરાનુ' શાક 
પજરા શેર ૧ તેલ ગૈર દ લુણુ તોલે ૧ હશદી 7તોલો “- 


(૪૪) 
#ંગ વાલ ૪. મરચાં નાં. ટ રાઇ તોલે ૦% . મેથી *તોલી બા 
હવેજ તોલે ૧ લીંછુ ૧ અડદતી*દાર તોલે ના 
પદેસં. સમારીને તેને લુણુ તોલે ૭॥ તથા હલદીક તાખી ચોર્યા 
અને જરાવાર રૈહેજુ' દેવા પછી પાણી નીચાવી નાખતું પછી ચુલાપર 
તેલ મુષ્ઠી તેમાં અકદર્તી દાળ તથા મેથી” રાઈ હીંગ મરથાં મુકી વધારી 
દૈવાં, હાંક્મે દેવા અહો# મેંદી સ્માંચે થવા દેવ પરીપકજ થીય “એટલે 
લીંશુ નીગ્નોવી ઉતારી” શૈવું' હવેજ નાંખવે..* 
કરુ 
વાલ, 
વાલ સૈર ૧ હીંગ વાલુભજી ધાણા તોલો ૧॥ ટોપરાનું 'ખમણુ 
તોલા ૪ ,તેલ શેર * "ખાંડ ગેર - મરચાં નાં. ૪ ઘહવેજ 
નોલો ૨ ખીસમક્સ તોલા ૪ કોકમ તોલા ર્‌ મ 
ઊલને બે દીવૈસ પહેલાં ભીજવવા એક દીવસ, *બીર્જાય એટલે 
બને દીવસ કાઢી જોવાં અને લુંગડામાં બાંધી ઉધર વજન મુકવુ 
કટા જરે એટલે એકએક દોણા લ'/ ઉપરથા* છાલ * ઉતારી તાવી 
અને તેલ ગેર ક લપ હીંગ તથા ,મરચાંતો વધાર* મુકવો વધારી 
રૃવી. અને પાણી: ખુબ રાખી ઢાં મુકવું ચડી જય એલે. * દક્ષ 
નાખવી જરાવાર રહીને 'કે।કમ નાંખવા અતે ખાંડ તથા ખમણુ 
નાખીધે હતેજુ તેલા ર નાખવો. વધારીને મેજ વખતન લુણુ , «લી 
પણુ નાખવા હવેજ નાંખી ઉતારી લેવા. પ 
, વાલની દાળ, , 
વાલની દાળ શેર ૧ તેલ શેર-્ક ખાંડ તોલે ૧ લુણુ તોલે ૧॥ 
હલદી તોલો «)-ક હીંગ વાલ ૪ મરચાં નાં. પં હવેજ તોલે 
મપરાતું ખમણુ તોલા ૪. 
દાળને ખે પહેર પહેલાં પલા૬વ$. પેછી હોંગ મરચાંનો વધાર દઇ 
દાળ છુંકી દેવી. તેમાં જરા પાણીને છીટકાવ દેવો. તેની અદર્‌ લુણુ 
તથા હલદી નાખવી, મંદી આચે ચડી જાય ગ્મેટલે હવેજ તષા ટેપરાનુ” 
ખમણુ ન્નાખી ખાંડ ન્રાઓ ઉતારી લેવુ. 
સગની છુટી દાળ? 
દાળ શેર ૧ તેલ્* શેર ક લુણ્‌ તોલો ૧1 હલદી તોલા 
ટીંગ વાલ ૪ મર્ચર્ર નાં. પ હવેજ તેકલો ૧. 
મની દાળ પહેર વાર પહે _પક્ષાળી મુકવી, ” હીંગ*” મરચાંની 








(૪૫ ) 


કકક કકક કકક કૂ 
વધાર અુકી ધુ દેવી. જરા પાણીના ૭ટકાવ ઈ લુણુ હ પ 
મ'દી આંચ ઉપર ચઢી જાય*એટલે હવેજ નાખી ઉતારી ૯ 

ચઢી રહૅ એટલે ખુબ ધોઇ *છીલકાં ઉતારી છુકવી ર. મા 
તેલ શૈર્‌ ૦૮. શ્ુકવુ' તેલ શેર « બાકી રહે તૈ, દાળ ચદી રહેવાવ;મતે 


ઉપર નાખવુ 

* ડુ ચણાતી છુટી દાવ # જ 
ચણાની દાળ શેર જ તેલ શેર ૨)- છુંધુ તોશેો ૧1 દલદી 
તોલા - ,હીંગ' વાલ ૪ #મરચાં તી.“પ કવેજ વૈદ્લો 1 , 
* દાળને રાગ્ને પલાળી સવારના ધોઇ વધાર મુકી વધારી દી. જરા 

પાણી છાંટી મ'દી આંચૈ થવા દેવી, ટ્ઢઢી જય એટલે હવેજ તાખી 
ઉતારીમ્લેવી. પિ 
ર મગની અકે 
મગ શેરન્૧ તેલ શેરન મરચાં પ *ીંગ વાલે રુ' ધાણા 
ત્્લલો ૧ લઊુષુ તોલો ઈ હલદી તોલે? ૦). ર 
મગતે બે દીવહ અગા3 પલાળીને ખીજે દીવસે લુંધર્ડાણાં, 'ભાંધી 
ઉપુર્‌ ભાર મ્રુકવો# કોરી »ટે એટ્લે કાઢી લઇ વધાર મૃષી વબ્રારી દેવી. 
/ર્‌। ષ્યણી છાંટી ધીમી આંચર્થ્‌ થવા ષ્દેવું. ચડી * કય એય્લે હ૨જ 
નાખી ઉતારી હ્લેવુ. ” 

“અ'કેડી તથા કાકડીનું શાક. ક 
અ'કોડી શેર ૧ કાકડી શેર ૧ લુખણુ તોલા ૨॥” હલદી તોલાક* 
હીંગ વાલ ૪ મરચાં નાં. પ હવેજ તોલા ન. 

વધાર મુકી ઊપર અકકોડી તથા છુ'ણુ ક્લદી નાખી મ'દી આં 
થવા દેવું. ચદી જય એટલે હવેજ નાખી ઉતારી લેવી. 
ક મઠનાં વધારીયા* 
મઠ શેર ૧ લ શેરક* ષ્યુણુ તોલે! ૧। હલદી તોલો ક હીંગ 
વાલ ૪ મરચાં નાં. પ હતવેજ તોલે ૧૦ 
મડુને આગલે દીવસ ભીંજવી ખીજેદીવસ પાણીમાંથી કા €ઃ વદ્રાર 
મુકી વધારી દેવા. લુણુ હલદી નાખવાં. ધીમી આંચે ચડી રહે. એટલે 
હવેજ નાખી ઉતારી લેવા. 
અખા અડૅદ* 
આખા અડદ શૈરન્ય વેસણુ શેર -#9 ઘી ગેર ત અકસશેર્‌ ર્‌ 
છુ'ભુ તૌલા ટ હલર્દી તોડો ન હીંગ દાલ ૪ ગરમ મસાલો 


(૪૬) 





ર ॥ લવીંગ નાં. ૪ મરચાં નાં. પ. ર 

ણુ મુકીને અડદ ઓરી દેવાં. વ્યહુ પાણી નાખડું નહીં, ચઢી 
જાય એટલે ' છાસ, નાખી દેવી. તેમાં, લુણુ હલદી નાખવાં, ચઢી જાય 
જટ્લે ઉતારી “શેવ અતે તેમાં ગરમ મસાલો નાખવે..” એકર્સ થઇ 
જાયુ'એટલે કડછીથી જાર દઈ ઉતારી* લેવુ. અડદ ચર્ડી# જાય એટલે 
જૌ(સાવીને ખુબ ધોઈ, હમા અતે. પછી છાસ , નાખી** થધાર્શી દેવા 
અનૅ જરા વેસણુ- ઘોરી“ નાખવું. 

ભ ચણા'વાલ તથા વટાણા, 

'ચણુ શેર ૧ તેલ શેર કક લુ'ણુ તોલો ૧1 હલદી તોલેઠક 

હોંગ વાલ ૪ મરચાં નાં, પ્‌ હવેજ તોલે! ૧. 

# ચણાને એક દીવસ અગાઉ જ્લારવા અને બીજે દીવસે હીશિ 
2 રચાંતો વધાર મુકી વધારી દેવા. મ'દી આંચર્થદે ચઢી જાય “એેટલે 
હુવેજ નાંખી ઉતારી લેવા; વાલ તથા વટાણા પણુ | તેવીજ «-ીતે” થાય છે 
પણુ વધારીને જરા ઉતર ધાણી શેર ના તે આસરે નાબવુ. 

“ 5 હ્યીલા વઢાણા તથા સુપેત વટાણા, “ 

લીલા વટાણા શેર ૧ તેલ શેર 2 ,લુણુ તોલે જા ઇર્લદી તોલે” 

'હીંગ વાલ ૪ મરચાં નાં, પ ઠવેજ તોલે ૧ કાર્થમરી ટીપરાતુ' 

ખમણુ તોલા ૪. *- 

» લીલા વટાણાને હીંમ મરચાંને વધાર મુર વધારવા. થીમે આંચે 
ચડી જાય એટલે કોથમરી _તથા હુવેજ તથા ખમણુ નાખી ઉતારી 
લેવા. સફેત વટાણા પણુ તે રીતે કરવા. 

" ચાળા. 

ચોળા ગેર ૧ તેલ શેર # લુણુ તોલે ૧1 હલદી' તોલો 2 
હીંગ વાલ ૪ નરચાં નાં. પ હવેજ તેલો ૧ કોકમ તોલા ૨ 

ખાંડ તોલા ૨. 

ચાળાને વધારી બફાઇ જય એટલે લુણુ હલદી નાખવા અને 
ગળી જય અને રસદાર રહે ત્યારે ખટાઇ મીષ્ટાન તથા હવેજ નાખી 
ઉતારી લેવા., ર 

ઓરીયા વધારેલ. 

ઓરીર્યા ગેર ૧ તેલ લેર * લુષુ તોલો ૧॥ હલદી તોલે. ક 

હીંગ વાણ ૪ મર્યાં નાં..૫ હુવેજ તોલે ૧૮ કેકમ તોલા ૨ 

ખાંડ તોલા ૧. 


( ૪૭ ) 


મ ાસટસસાસસાતસસસદસસસસસસસસસરરરરરરરદદદદદદદદદદદ;;;દદદાદાદદાદાઇ 
* એશરીયા રાષ્ત્રે પલારી વધાર મુકી વધારી 'દેવા, તેમાં લુષૂ હેલદી 
નાખવાં. પાણી નાખવુ', ગળી *નય' એટલે ખટા૪ મીષ્ટાન તથ હવેજ 
*તાખવે. તે પ્રેગ્નાણુ રસદાર વટ્ાષ્યા પધ થાય છે. ક 
ખીજડાની-કરીનુ તથા છંકર અથવા સેંભરીનુ શાક, 
ખીજડાંની શીંગ મુષ્્રી રોરુ ૧૦ દલદી તોલા ,'ક થી રોર 
લુણુ જૈલે* જા મરચાં નાં. ૬ મેથી તોલો ,બ રાઇ, તોલો શ 
દી શેર ૧ અગ્ર થાટાં કૉંડીમાંની કાચણી*શેર ક અગરઅ* 
ગુર રેર ન અથવા આંખલી તોલા જનુ પાણી હીંષ્ વાલ પ 
ખાંડુ તોલો ૧1, 
સીંગતે એક આંગર્ળ જેવડી સમારૂવી. તેતે મેથી; રા૪, કીંમ, 
મર્‌ચાંથી #્રધારી જરા પાણી ખંટવું ૧ નય” એટલે લુ'યુ હલલ્લે 
નમાંખવાં* અને દહીં તથી ખાંડ નાખવાં. ખીજી ફુ'૪ ખટાઇ નાખવી તો 
ગોળ નાખવો. તેમાં હવેજ નત!ખવે,, તેમજ સુકુ ,પણુ ષાય છે.” 
ી *"ખુટા મમ. 
“મગ શેર ૧ *તેલ શૈરૂ લુણુ તોલો ૧॥ હલદા તલા 
હીંગ વાલ*૪* હવેજ તોલો ૧; , ક 
, “ ચુસતા ઉપર આંધણુ મુકી મમ ઓરી દેવા, લૂણણુ હલદી થાખવાં 
ચઢી “ય એટલે *દુવેજ નાખી ઉતારી લેવું અને*છુટા રાખધા. 
* * તુવેરની દાળ. 
દાળ શેર ૧ ધી તોલા ર લુંષુ તોલા ર॥ લલર્દી તોલો ન 
રાઇ તોલો ના મરચાં નાં. પ હીંગ લ્રાલ પ કોકમ તોલા ૩ 
ગાળ તોલો ૧. * * 
આંધણુ મુંકી આંધણુ થાય એટલે ઓરી દેવી, ચઢે એટલે લુણુ 
હલદી નાખશાં, સારીપેઠે ગળી એકરસ થાય એટલે કોકમ ગોળ નાખવાં 
અને કડછીમાં વધાર કરી ર૪ શશ્ચાં હીંગ નાખી વધારી દેવી. ી 
તુવેરની લ્રચકાની દાળ અને સઔસામણુ, 
તુવેરની દાળ શેર ૧ ઘી શૈર ન લુણુ તે!લા ૩ 'હલદી તોલે બ 
દીંગ વાલ ૬ મરચાં નાં. ૩ રાઇ તણે ન જર તોલે ન 
કોકમ તોલા 3 ગોળ તોલા ૩ 
આંષણુ થાય એટલે દાળ ઓરી દેવી. જેહલો કટ કરવો હોય તે 
મમાણુમાં પાણી નાખવું ઓરવા પહેલાં ગરપ્ર આંધણુનું તથ" અરધુ 
ડુ પાણી નાંખી ધે]૪ નાંખવી અત્ને એરી ૬૪ ઢજી। દેવી. ઇણે ચઢી 


( ૪૮) 





જાય, દાળ ફાટી જય ત્યારે ઓસાવી નાખવી. એસાવીતે દાળ *« ચુળા- 
ઉપર મુક દેવી. તેમાં કુષશુ તોલો ૧। લહી તેક્ષો # તયાં હીંગ નાખવી 
'અને જરા હલાવી થે[ડીવાર્‌ હાંક દેવી. તેમાં વચમાં ખાડ કરી ઉપર 
ભખ્યુ' થી ખે તોલ સખી બાકીતુ નાખી “દેવું, હાંકી દેજુ, પા કલાક 
મદીનઆંચ ઉપર રહેવી દ ઉતારી લેન્ની. 


ઓસાસ્ણુને એક, સેલા ઉપર તપેલી મુકી થી તોલઇ નર ્ુંઈી જરૂ 
રાઇ હીંગ તથા મરચાં શા વધારી દેવુ' અને બંડ કરવી. માથે ણુ 
આવી નાય એઇલે કોકમ તથા જોળ” નાખવાં અને "પાછાં [ીંણુ આવે 
અને ખવકા આવવાની તૈયારી *હે.ય ત્યારે ઉતારી લેવુ, કેટલાક માણસો 
ખદ)! પણુ લેવરવે છે માટે મૃ મરજી હોય તેમ કરવુ 
તેલગી, કંટક 

તુવેર; દળ શેર્‌ ન ઘી શેર £. લુંણુ તોલા ૩ હલદી તોલે બા 

જેસષ્યુ તાલા ૩ ” મરચાં સુકાં ક્ક , ધાણા શેર * અડદની 

દબ'તોલો'વ * ઢેમપરાંતું ખમ'૫ “વાટકી બા આદુનાં મજીયાં 

તાલા ૪ ભીંડા શેર ના આંબલી શેર ગૌ ડીંગ તોલો ન 

લીલા ધાગા ઝુડી ર મીઠડો લીંબદા ૨* રાઈ 'તોલો ,૧ 

મેશ્રા તોલા ૧ જીરૂ તોલે ૧ ગોળ તોલા ૪. 

પાણી શેર ૪નું આંધણુ મુકી આંધણુ થ.ય એટલે દાળ ધોઇને 
ઝ્રારાં દેવી. દાળ” મળી જય સીજી 4્નય અટલે લુખણુ દર્લદી નાશ્મા 
જ ડાના ચાર ચાર આંગળના ટુક કરી પધરાવવા. આંખલીનુ પાણું 
કરી તે પણુ નાખવુ, ગોળ નાંખવા. લીબડાનાં પાનતે જરા થી લગાવી 
સેને તે પણુ નાખવી. મર્ટાં તથા ધ!ણાને જુદાં જુદાં, તાવરી અથવા 
લે! હ! ઉપર સેકવાં. સેઝ ધાણા અરધા પીમા કરીને નાખવા, મરચાં 
ખે પીસીન નાખવાં, તથા બાકીનાં આખાં નાખી દેવાં. ટોપરીનું' ખમણુ 
નાખવું, પછી કડછીમાં ઘી નાખી રાઇ, મેથી, જીરૂ, અડદની દાળ 
મુકા વધાર દેવો. હીંગ નાખવા હોય તો પણુ પડે. આંબલીનું' પાણી 
નાખવુ. ત વખતે તેમાં વેસણુ ઘેરીને નાખવુ. 
અડદની દાળ છડાયાલ# 

દાળ લેર ૧ ઘી તેોલ્‌ા 2 લુણુ*તાલા ૨॥ લીંખુની ફંક ૨” 

હલદી તરાલે' ગ ગરમ મૃસાલે! તોલો ૧॥ હીંગ" વાલ ૪ મરચાં 
તાં.. ૪. 


(૪૯), 





માંધણુ સુકી અ[ધૂયુ થાય એટલે દાળ ધોઇને ઓરી દેવી.-દ!ળર્મા 
મીઠું હરદરે નાખવાં ઢાંકી સુકવી. દાળ ચડી' જાય્‌ એટલે વ્ધારમાં 
હીંગ તથા મરચાં સુફી વધારી રવી અતે બહુ ગળવા દેવી નહીં. ત્યાર- 
પછી ગરમ મસક્ષો નાખી ઉતારી મુક્તી અને લીંખુ' નીચોવવુ* 
અડટનીં કાળી દાળ, 
દાળ શેદૃ .૧ *વઘી તોલા રેં થુણુ તોલે ૧17 મરચાં નાં. ૪ 
હલુદી તોલો બ લવીંગ્‌ નાં. જુ હીંગ્ર વાલ 3૮ 
આંધણુ થાય એક્હો દાળ એરી દેવી. લુહ્‌* હલદી તાખુવાં,' સર્ટી 
જાય એટલે હીંગ. તથા મરચાં તમા લવીંગતો” વધાર ૬૪ ઉંદરી લેવી. 
-ત્રેવ દાર? 
ચણુંની દાળ શેર બ-- તુવેરની દાળ અરર ૦-; અડદની દાર શેર 
ઘી ત્‌ક્લા ર લુંણુ તોલા રા ફૃવેદીષતોલો ૦? હીંગ વાલ ૨ 
મરચાં તાં. ૪ રાઇ તોલો ના મેથી તોલ બા * લીંખુ * નાં. ૧ 
આંધણુ થાય એટલે દાળ ધોધને ઓરી દેવી.*લુ'ણુ, હલદી#નાખવાં 
ચડી જરા એટલે મથી, રાઈ, મસ્ચાંતો વધાર દેવો, અને કાચી હર્હ્ડિ 
નાવી અને લીંશ્રુ નીચેધવુ*. લૉંખુ ન મળે ઊ છાસ અથવા રૌંખલીશુ 
પાણી #અથવા”કે% પણુ નખાય છે; અને પછી ઉતારી લેવી. 
મગની છડઠીયાલ દાળ. 
, દળ શેર ૧ ધ્રી તોલા ર લુ'ણુ તોલો ૨  હલદી તોલો ૦1 
હીંગ્ર વાલ મ મરચાં' નાં. ૪. ' 
આંધણુ થાય એટલે દાળ ધોઇને ઓરી દેવી. લુણુ હુલદી નાખવાં. 
ચઢી જય એટલે કાચી હીંગ નાંખી, મરચાંનો વધાર દઈ ઉતારી લેવી. 
* મગની કેતરાવાળી * દાળ. 
દાળ શેર ૧ *ઘી તોલા ર લુંણુ તોલા રા હોંગ વાલ ૫ 
હુલદી તાજના બા મેથી તોલે ૦ મરચાં નાં. ૪ 
આંધણુ થાય એટલે દાળ ,ગ્પોરી દેવી, લુખણુ હલદી નાખવાં. ચઢી 
જાય એટલે કાચી હીંગ નાખવી અતે મેથી તથા મરચાંને વધાર દઇ 
ઉતારી લેવી, 
શગ સેથી. 


,મગ શૅર ૧ મેથી શેર 2 ણુ તોલા ૩ હીંગ વાલ જ 
હલદી તોલો ન , મરચાં નાં. પ કોકમ તેશલા રા. 
આંધણુ થાય એટલે દાળ તયા મેથી બોરી દેવાં. લુણી હુલદી 


( ૫૦) 








નાખવાં. ચઢી રહે એટલે કોકમ ક હીંગ મરચાંતો વધાર, ૬૪ 
ઊતારી લેવ. ી 
મેથી દાણાનું શાક. 

ન્થી શેર્‌ નથ॥ા મગવી દાળ શેર ૦! વરી“ તોલા ર લુણુ તોલા ર 

હલદી તોલો બ ગોળ શેર ૦)2 હીંગ વાલ પ મરચાં નાં. પ 

, આંબલી તોલા પ હવેજ તોલો ૧ લવીંગનો શુકે તોલા ૪, 

“મેથી રાત્રે પલાળી રહારે પાણી કાઢી નાખવુ. આંધણુ થાય્‌ 
એટલે મગતી દાળ: એરી પછી, મેથી નાખી દેવી. લુણુ હભદી તાંખવાં. 
ચકી રહે.,એટલે હીંગ મરચાંનો ત્રધાર દેવો “અતે ગોળ આંખલીનું' પાણી' 
તથા હવેજ અને લવીંગની બુકની નાખવાં. ખઢાદ્માં આંબલી અથવા 
કોઠ તાખવુ. શાક રસદાર 'કરવુ, ઉતારી લેવુ, મેથી ઓરતી વખતે 
ખ્‌।!ને પાણી કાઢી ન!ખવુ. 

'ચણાની દાળ. 

દાળ, [રૌરે ૧ વેસણુ શેર' ૦)ક ઘી તોલા ર લુ'ણ' તોલા ર॥ 

હલદી તેતિ ન હીંગ વાત પ મરચાં નાં. પ કાચી કેરીના ટુકડા 

શેર #' ધાણા જીર તોલે] ૨. 

' આંધણુ થાય એટલે દાળ ધોઇને એરી દેવી. અધચટી થાય ગટલે, 
તરેસણુતો ધોર કરી અર્દર. લુ'થુ હલદી નાખી તૈયાર કરવો, તે દાળ ગળી 
તય એટલે નાખી દેવો. દાળ એકરસ થાવ એટલે :અ'દર્‌ કાચી કેરીના 

૬ નાખવાં અથવી તે ન મલે તે! કોકમ નાખવાં. ત્યારપછી કડછીમાં 
પો તથા મરચાંનો વધાર્‌ મુકી વધાર ૬ઇ દેવા અને ઉતારી લેવી, 
મટરની ૬0 પણુ તેજ ર્રીતે થાય છે પણુ બાદી બહુ કરેછે તેથી તેમાં 
મરચાં વધારે નાખવાં અગર કાળાં મરી નાખવાં. 

ી કહી. 

તેસણ્‌ શેર ૦ ઝકાસ શેર ૩ મરચાં “અ. ૮ લીલાં થી તોલા ર 

લણ તોલપ ૩3 હલદી તોલે બ મીદા લીંબડાની સળી ર્‌ આદુ 

તોલા ૨ મેથી તોલો ગા રાધ તોલો ના કોથમી પણી ૧ 

ખાંડ તોલા ૪ જીરૂ તે]લો ના હીંગ વાલ પ ભીંડા નાં. ૪. 

વેસણુમાં બુ'ગુ હલદી નાખી છાસથી ધેર કરવો. છાસ ત હોય 

તા તેને પંછી વધાર સુકવેદ તેમાં મેથી ર૪, જીરૂ, મરચાં નાખવાં 
અને વધારી દેવી. ખદકો અલે એટલે મીઠે લીંબડી તથા કોથમી 
આદુ તથા કાથી હીંગ નાખવી. ભીંડા પહેલાંધી પાણી વદ્મારી ;ત્વેમાં 


(૫૧) 


શિત;;દદદદદદણદદાદદદદાદદદરારરરણસરદારણસસ2222222..... 
ને મીતીટ રહી*નાખવા, પછી જરા રહીતે વેર નાખી દ્ીચે લખી 
વસ્તુ નાખવી અને ન્યાંસુર્ધી ખંદકા ન આવ્યે હોય અને ફીણુ ચડતાં, 
હોય ત્યાંસુધી હુલાબ્યા કરવી, ખદ ખેશી «તય એટલે અડધા કલાક 
રાખીને, ઉતારી *લેવી. 
સરકવ/ની સીંગની "કક, 
વેસણુ શેર ભ છૂસ શેર.૩ ખરચાં નું,'૮ લીલાં જુ'ણ્‌ તોલા ૩ 
હલદી તોલો ૦1૧5 મીઠો લીંબડી સળી ર આદુ ત્તોલા ૨: * મેથી 
તોલો ન્‍8 રાઈ તોલોન ના કોથમી પણી ૧ બંડ તે.લા ૪ 
જર તોલો નયા હીંગ વાલ પ ભી”નાં. ૪ સરગવાની શીંગ ૬ 
ઉપર પ્રમાણું કઢી કરી તેમાંચ સરગવ|તી સીના ચાર * ચાર 
આંગ્ળક્ના ડુક છીલકા ઉતારી કરીયે વ ખવા. બાકી ઊપર પ્રમાણે. 
ન્‍ પકેડડીની કહી ી 
વેસણુ શૅર, બા છાસૃ શેર ઢ ઘી તોલા' ર આદુ ન્તોલા, ર 
મરચાં લીલા નાં. ૮ લુ'થુ તોલા ૩ /'હુલ”ી તોલે કા * *્માંડ 
તોલા ૪ *મેથી તૌલો ના રાઇ તોલો ના જીરૂ પલો ના 
રીંગ વીલ*પ કેોથમી પણી ૧ મીઠો લીંબડે, સળી ર. 

“ઉપર પ્રક્નાણુ વેસણુ શેર «1 નો ધોર કરવ! અને વધાર શૈ 
ઉપર્‌ પ્રમાણે વધારવી. ઉફળે એટલે 'કોથમી, લીંબડો, ખડ નાખવી તે 
તૈયાર થઇન્જાય એટલે” પછી વેસણુ શેર ના ને પાણીથી ખાંધી ,ખુબ 
મયવુ અને મથાઇતે પાણી ૩3પર તરી આવે એવુ થાય ત્યારે થી 
મુકી તેમાં તળી લેવી અને તે પકોડી નાખી દેવી. 

, આુ'દીની કટી, * 
તે પણુ ઊપરની રીતે પકેોડીની પેઠે ખુ'દી નાખીને તેજ રીતે કરવી. 
પતરવેલીયાંની ડટી. 
કેદી ઉપર્‌ પ્રમાણે કરીને” અળવીનાં પાન લઈ તેમાં વેસણુમાં હીંગ 
હવેજ મસાલો નાખી વીંટા કરવા અતે તે તપેલામાં ખડ નાખી બાફી 
લેવા, બફાઇ જાય અટલે તેને સમારીને કઢીમાં નાખી' દેવ. 
કોકમની કલીક * * 
વેસણુ શેર ન કોકમ તોલા,૪ થી તોલા ર આદુ તરોલ ૨ 
લું તોલા રા, હલદી તોલે ન મરચા નાં. ૮ ગેળ તોલા ર 
મેથી તોલો ના શાઇ તોલો ના જર્ડ તોલો ગા હીંગ વાલ પ 


કાથમી' પર્ણી ૧ * મીઠો લીંબડ સળી ૨. 


( પર ) 


[- વૈસણુતો પાણીમાં ધોર કરી કોકમ નાંખી ઉંપર* પ્રમાણે વધારી 
રવી. પાડી નય એટલે સર્વ વસ્તુ નાખી ઉતારી લેવી. કોકમની ખટાષ્ુ 
થોડી કરવી હેય સ્ત થેડાં જેઇમેં અનૅ ઝાઝું કરવુ ,હેગ તેમ વધારે 
જોઇય. કોકમ નહીં હો આંખલી પણુ પડે. 

ડી પિ ક ક સ્રી કેલી. 
વેસણુ શેર ન હસ શે? ૩ *થી જેલા ર૨ આદુ તોલ ર 
લુ'યુ તેજ રા હલદ્દી તોલે ન મરચાંની. ૮ ખાંડ તોલા ૪. 
',સેથી તૌલો ૦] રૂઇ,તોલો બા * જીરૂ તોલો ન હીંગ વાલન્પ 
મુળા નાં, ૨ ના ફાંદા* કાથમી પણી ૧. મીઠે” લીંબડે સળી ટર 

કેળાં પાકાં૨ ભીંડા નાં.“ સરગવાની સાગ નાં. ૨. 

વધાર મુકી થાય એટલે પરણી વધારી દેવું અતે શૈજ્નાં સીંગ 
તથા ' મુળા પછી ભીંડા નાખવા. અધચડાં થાય એટલે વેસણુનો વોર 
'ના તવો અને ઉપર કેરાં, લીંબડાનાં પ્રાન, ઘી સ્ોર્પઠી શેકીને તથા 
જાથમી, નૌખી ઉકળી રહે ઝ્રેટલે ઉતારી 'લેવા. _ 

* જે કહો વધારે કરવી હોય તો શાકાદિક થોડુ “જનૃ્તયે તેમ ટાઇ 
પણુ “થોડું જઇયે અને વધાર વારે લે, કોકમ, પત્યાદિ તિચારથી 
નાખવું. “છાશ થોડી, હોય તો કોકમ અથવા* આંબલીનું પાણી અગર 
અ“ષચુર વીગેરૈ પડે છે. 

તીખી કહી, 


વેસણુ શેર ન થી ત્તોલા ઢ ચણા ગેર 2 લુંણુ તોલા ર્‌॥ 

હુલદો તોલો નગ ' વરી તોલા ૪ મેથી તોલો ના રાઇ તોલો ના 

જીરૂ તોક્ષો ભા હીંગ વાલ ૫પ કાળાં મરી તૌલે! ૧ લવી'ગની 
ખુકુતી તોલા ક કોકમ તોલે! ૧. કે 


ઉપર પ્રમાણે વધાર સુકી પાણી શેર ૪ વધારવું અને ચણા 
પલાળેલ હે્‌ય તે નાખવા અને વડી જરા ઘીમાં પહેલાં સાંતળી તે પછી 
તધાર સ્રુકી પાણી વધારી ચણા નાખી વડી નાખવી અને વેસણુમાં 
કુ'ણુ,“ડલદી, મરી ત્ર“્ખી ધોર કરી તે પણુ નાખવે. ઊકળી રહે થારિ 
લવરીગની બુકની નાખી ઉતારી લેવુ. 
આડી, 


ચુ શેર ૧ * ધઉંતો જરા જડોક લુ તોલો ૧ ઘી .રેર્‌ «6 
ચુનમાં લુ'ણુ નાંખી 'બાંધવો દ્વોની બાંઠી કરવી” ભોટતેં ઘીનો દાથ 


( પ૩ ) 


પિરણા દરાર રરર 0080823 
૬૪ બાટી લોટતેો ગેળે વાળીને ,વચમાં માડો કરી કરવી એતે છાંણાંની 
આંચ કરી તેમાં સેક્વી અને ષ્રાટવા ઉપર આવે એટલે મી આંયમાં 
ભારી મુકવી મર્‌ીપંકવ થઈ કય એટલે કાઢી લૃષ્ઠ લુ'ગડાર્થરિ લુછ ઘીથી 
ખુખ ચૌપડવી ઘી પણુ પીસે છં પણુ અમે યુમલી લખ્યુ'છે. 
ન બાટી બીન 
'ઘઉતો લેટ શેર ૧ઢ લુણુન્તોલો *૧॥ ગેજી?શેર ના 'ઘી શેર બ” 
તુરતીદાળ શેર 3૧ હીંગ તોલ્લો :, હલદી વાલ 
દશ છાણાનો આટ કસ દાળ શેર બા માય એવઢા લોટો, લઇ 
આર્ધણુ મુફી દાળ પાણી સાથે તુરત ઓરી દેવી” અને લોટ”'બાંધવો 
ખાંધીને ઢુપવો અને તેના રેખ, લુવા કરવા અબે તેતો જડે ને 
લાંખો'લાટો કરવો અને તે લાટાને તેમજ લાંખેને લાંખા પગતો કરજે) 
અને ઉપર થોડું ઘી ચોપડવું અને તેની પપાોડી એટલે ગૉળ્‌ વાંટા કહૈ 
રવો અને પછી દાળ ઓરેક્ન લોટાનુ' મોઢું હોય તે પ્રમાણમાં ત્તેવડી 
,બાટી કરવી અને દાળના લોટનું મોઢા ઉપર શળ ઉબ્રાડીને* જે, બાર 
4૪ દેવી યારપછી બીને લુવો લઇ ઉંપરના લુવા પ્રમાણે ધી ચોપડી 
ખીને્‌ વીથ “કરવો અને તેની «પણુ બારી જેવડીજ્‌ બાટી કર્રવી અતે 
એલી ખાટી ફરવી દ્રેવી અને ખીજ બાજા ચડી, જાય એટલે ઉતારી 
લેવી અને પછી દાળ ચડી ગષ્ટ હોય તે દાળ*જુ'ટી નાંખવી અને તેમાં 
લુશ્યુ હલદી ઘી તોલો ર હીંગ તથા ગોળ તોલા ૨ નૂ ખવો “અતે હલકી 
આંચ ઉપર રાખવી દાળ જરા કઠેણુ થાય તેવી કરવી બાકી ઠરી ગયેલ 
જેવો આંચ હાય, તેને જુકા જેવો કરી નાખવો અને તેમાં ખે બંટી 
ભારી દેવી સારી રીતે પાકી જાય ત્યાં થુધી*રાખવી અને શાક કરવુ 
હોય તો ખીજ ૭ાંણાં ઉપર કરી લેવું બારી દેવતામાંથી કાઢી લુગડે 
લુષ્ન હાથભાં આડી રાખી ઉની ઉ'ની દખાવવી અને ધી જેટલુ' હોય 
તેટલામાં ખોળી દેવી. મ 
સરચાનું શાક, 
મરચાં શૈર ૧ લુણુ તોલો ર॥ રાઇ તોલે બા* ગોળ તેલો ૧ 
વેસણુ ગેર ૧ હલદી તોલા - મેથી, તોલો ના તેલ શેર ૧; 
* ી * હોંગ વાલ પ 
મરચાં ઝીંણાં મગીયાં જેયાં સમારીને,'વધાર સુઝી વધારી દેવાં 
અને ચણાના 'લોટને,ખુભ મૉંણુ દેવુ પ્રરચાં વધારી જરા પાણીનો 
છટકે દેવેદ અને મોંણુ છંધેલા લોટ તથા ગોળ નાખવે અને લુ'શુ 
*ઠુલદી નાખવાં ટૂ8 રહે એટલે ઉનારી દેતુ' છુડું' કાક કરવુ. 


( ૫૪) 





મરચાંના, હુવેજયાં, 
મરચાં શેર ૧ જાડો ર૪ તોલો ભ ગોળ તોલા પ તેલ શૈર 2 
ધાણુ(જીફં' તોલા ,૫' વેસથુ રેર ૦! મેથી તોલો થા લુંધયુ તો. રાં 
હીંગ વાલ પ ૬ # ઉલદી તેલો 2 
મરચાંતે એક”તરફથી ચીરવુ' અને વેસણુમાં લુ'લુ હલૂદી ધાંષા 
*૪ર' ગોળ નાખી તૈક્તુ માંણુઃ દ તે હવેજ .મરચાંશક્ની* ભરવો અને 
પછી બાળ રૃહેલ તેલ મુકી ,અદ્ર રાઇ મેથી ફ્રીંગ મુકી વધારી દૈવાં, 
ખુબ નેલમટ સડસડી જાય એટલે ઉતારી લેવાં. 
મુરાનુ' શાક, 
મુળાના કાંદા શેર ,૧ રાળ ત્રાલે। ૧ મરચાં નાં. પ ગેોળત્તાલાર 
લોટ શેર ના ચણીયો હંગ વાલ પ લુણુ તોલા પ ત્તેલ ગેર બ 
ધાણાજીરૂ તીલા પ હલદી તોલા ક 
કાંદા સમારીને લાંબી લાંબી ચીરીએ। કરવી ત્રણુ આંબલ લાંખી 
પી વધાર મુકી દધારી દેવી અને પાણી નાખવુ “અને લોટમાં લુ'ણુ 
હલદી ગોળ હુવેજ નાખી ઘૈલનુ મૉંણુ દેવું તે શાકમાં નાખી દેવુ કને 
સીજી જય એટલે ઉતારી લેવું. _ 
હોસાના લાડુ. 
ઘઉનો લેટ શે ૧ તેલ શેર « શેકેલા તલ તોલા ૨॥ 
ધી શેર્‌ ૦12 ગોળ શૈર્‌ નત * 
લોટમાં તેલનું મૉંણુ દેવું માંણુ બરોબર મળી જય એટલેં પાણી 
નાખી તે લેટ છુટો રહે તેવો કઠણુ બાંધવો અને તેના ખુબ કઠૅણુ 
ઢોસા બાંધવા અને સાશયે દશ છાંણાંના આંચ કરવા અને તેના ઉપર 
દાળ અગર શાક કરવુ ઉંય તે મુકવું કારણુ કે આંચતો તાપ વૃથા ન 
“તય માટે અતે આંચને ફરતાં ઢોસા મુકવા અને તાપ સ્નાવે તેમ ફેર- 
વતા જવુ' દાઝ પડવા દેવી નહીં અને ખુબ સેકાઇ “નય અને આંચ 
થડી પડી શય એટલે દાળ શાક જે મુક્યુ હોય તે થઈ જય એટલે 
ઉતારી લેવી «અને આંચને ભુકા જેવો કરી ઠ'મઠૅરી નાખી તેમાં ભારી 
દેવા તે ન્યારે ખુબ,પરીપકવ થઇ નય એટલે કાઢી લઇતે લુગડાથી 
જુછીને ખાંસ્વો અને ભુકો કરી ગોળ નરમ કરવો અતે નરમ પડે 
એટલે ભુકો ચાળીને જખ્મો હોય “તેમાંથી કોઠાંતા આકરો ભુકો “પેલાં 
ગોળમ/ ભેળવવા અને પછી ખીન્ને ભુકો પણુ ભેળવવા ખુબ મળી ન્નય 
અતે કણી ન રહે ભારે ઘી ઉનું કરીનેન નાખી દેવું અને તેના લહુ 
વાળવા. 


( ૫૫) 





રપટલાના લાડુ, _ 


ધઉંતો લોટ શેર ૧ ગોળ જેર નઈઇક સેકેલા તલ તો. રા 
ઘી શૈર્‌ નક તુલ શેરૃ - . સ 
લોટને ઉપર “રમાણે મૉંણુ ઘઈ ખુબ કઠણુ બાંધી તેતો એક થાળીમાં 
શટલે વણુવો તે જોટલેો આંગળન એક નડે રાખજે તેમાં આંગલીથી” 
ખાડા કરવા*અને તેને તાવડી ઉપર સેકવે। ખુબ સેશ્નઇ નય પરીપકવ 
થય એટલે ઉપર પ્રમાણે ગેકી ભેળધી લાડ વાળળાઃ 
કક ક કુશાર. 
ધુઊંતે? લોટ શેર 3 જાડો ગોળ શેર ના” તેલ તોથા ૪ 
* લેટ એક વાટકાથી ભરવો અને જેઢ્લા વાટકા લેટ થાય તેટલા 
વાટકા પાણીટઃ આધણુ મુકવું અતે તે્‌મોં પ્ગોળ નાખવો ને આંધણુ 
થળ જય એટલે અદર લોટમાં તેલનું માંયુ દઈ રરી" દેવો? અને 
હલાવીને મ'ટ।ી આંચ રાખી ઢાંકી મુકવું' ચડી જય ચાને દાંણા .ખુલી 
નય એટલું ઉતારી્નેન્ઢાંકી રાખયું'*વાપરતી વખત પછી ઘી. જેટલુ 
નાખધુ, હોય તેટલુ *નાખવુંર 
ખાટ. 
વરઊત્દ્ર લાફ્સી, જેવો રવો શેર” ગેળ ર ૧ 
પાણી શેર રા તેલ શેર « ધી શેર્‌,- 
પાણી શેર, ૨ તું આક્નણુ સુકી તેમાં ગોળ નાખવો અને ગ્રા- 
ધણુ ઉકળે ત્યારે મેલ જે ઉપર આવ્યો હોય તે ઝારાથી રકોંઢી લેવે 
અને લોટમાં તેલનું માંયુ દઇ ઓરી દેવો અને હલાવવા નીચે બેસવા 
રૃવો નહીં જરા કણી રહે*એટલ આંચ કાઢી લધ્તુ હાંફી દેવો જ્યારે સાવ 
સીજી જય એટલે ધી તાખીઢાંકી મુકવુ' અને થોડીવાર રાખી ઉતારી લેગું. 


સિ અરફીચુરઝુ. 
ધઉણા લેટ શેર ૧ થી શેર ના જયકફ્લ નાં. ૧ 
ગોળ શૅર મક- સેંકેલા તલ શેર ૮ ખુરૂ શેર્‌ વક 


ઘઉના લોટમાં માંષુ દઇ ઉપરના લાડુ પ્રમાણે લોટ ખૉંધી ટોસા 
કરી શેકી ભુકો કરી ગોળ ભેળવી એક ખુંમચામાં હારી દેવુ' અને 
ચાકુથી મોનથારતા જેવા આકા કરવા ઉપર ખુરૂ શેર “ ભુરકાવવું , 
પછી જયક્લ ના. ૧તો ભુકો કરીને ઢારૂતી વખત નાખી દેવે તે ઉપર 
શુરૂ ભુરકાવવુ' અને આંમા કરી જે વખત વાપરવો! હેય તે વખત 
ચાગુથી ઉખેડી લેવ. 


( પ૬ ) 





મગની દાળની વડી. 
મગની દાળ શેર ૧ ' આદાતો છુંદો. તોડવો ૧ હીંગ તોલો ૧ 
લાલ મરચાં તોલો ૧ લુણુ તોલા ૨ લલદી તોલો બા 
, દાળેને સત્રે ભીંજ્વી મુકવી એને સવારે ધોઇને ,છીીપર ઉપર 
પીસી નાખવા અનૅ દતો છુંદો, હીંર્રા મરચાંનો ભુકો, .લુણુ,” હલદી 
મી/1વવાં અને મથવી અને? ચણી મોરથી મોટી મોટી વડી *હાથથી 
મુકવા, તહકામાં સુકાઇ ર્કાય એટસૈ ઉતારી લેવી. 
હ ચોાળાન્ટે દાળની વઢો. 


ચોળ!ની દાળ વગર છીલકાની શેર ૧ પેઠાનુ' પાણી, સ્રુણુ તોલુ સ 
હલદી તોલે. બ આદાનો ,છુદાો તોલો વા લૌગ તોલે” 
'સરચાં તોલા 1૧ 
દાળને! ભરડા કરવેદ અને રાતના ભુરા કાળા એટલે "પેઠાતુ' 
ખમખુ કરી તેનું' પાણી કાઢી રાતના તેમાંજ ભીંજવવે। અનને ભુર્રકોળાનેો 
મુ'ચે।” અર્ધ તયા લુ હલૂદી આદાનૉં **5'ો, હીંગ,” મરચાં નાખી 
મથવે। અમે ઉપર પ્રમાણે વડી મુકવી. 
ી અડદનો દાળની વડી, 
અડદની દ્દાંળ શેર ૧ આદાને! છૂંદો તોલે ,૧।॥ ઊંગ તોથા ૧ 
મરચાં તોલો ૧ લુંણુ તોલા ર હુલંદી તોલે! ૧. * 
દાળને રાપના પલાળી સવારે છીપર ઉપર્‌ં પીસી નાષ્ભવી ઝ્નગર 
અડદની દાળને મેથીના દાણા જેતે! જાડો ભરડા કરવો અને રાતના તે 
'વલારીતે સવારના અદર ગાદાને છુ દો, હોંગ, મ્રયાં, લુણુ હલદી 
નાખીને મથવે।. મથીને'વર્ડી મુકવી તેમ બેય રીતે થાય છે. 
તલવડી. 
“અડદની દાળ શેર ૧, તલશેર ૩ | ચોરીઠોશેર ના લુઊુ તોલા ૪ 
મરચાં તોલા ૩ હીંગ તોલો ૧ આદાને છુંદો તોલા ૩, 


અડદતી હ્ાળને ઝીણી પીસવી અગર ન્ને ન પીસી શકે તો તલના 
'દાહુ! જેવડા ભરડો કરાવી રાતના ભીંજવી દેવો, તે એવો ભીંજવવો કે 
પદર ગાડે પડે નહીં. સવારના દાળને! રવો મથતુ' જવુ' અતે અદર 
ત ઝરી, લુણુ, મરચાં, હીંગ, આાદાનો છુંદો નાખી ખેર જેત્નડી 
વડી મુક્વી અને તેમાંથી જ તુરીયાંનાં ચગદાં જેવડી ધેપલી કરૃવી તો 
તે થેપલી કહેવાય છે અને સુકાઇ જાય એટટલે*તડકેથી ઉપાડી લ્રેવૂ” 


દ 


( પછ ) 





' અડેદની દાળનાં વડા, , 
ઉપર પ્રમાણે અડદની છળ 'શીજવી મથી અંદર્‌ જ પ્રમાણે 
“હીંગ હુવેજ ન#ખી આથે એકુ દીવસ્ન રહેવ ૬૪તે તેનાં રવડાં કરી 
તળી નાખવાં. * * 
સગની ૬ળના મગોડાં,, 
તે “પણુ “ગની દાળ શેર્‌ ૧ લઇ, ઉપર ડુખે ચી જ, વસ્તુના'્રી * 
તળ લેવાં તે મગેડા કહેવાય છેં, 
ી મગનો દ્રાઊની” કચોરી. 
મંગૃતી દાળ શેર ૧ મેદો શેર ના તેલ સર્‌ ૦0૦ કુણ તેઠ” ૧1 
હલ્દી તોલો # લોડ નાં. ર ધાણૂ। જરૂ તોલો 1 , મરચાં તોલ 2 
હોંગ#જ્ઞાલ પ. જ. ક છ 
દાળને ધોઈ સજના પલાળી “સવારે ધોધ્ુતે હાંમ મરચ્‌ાંથી છુક0?* 
લુણુ હુલષી ત્થા હવેજ તેના અનુમાનથી નાખી ચદી જય એટલે 
હાથથી જરા મશલી નાખવી' શાને રાખી ઝકવી, મદમાં મૉંણુ *૬૪ 
મેદ બાંધી તેતે પુરી જેવુ' વણીને તેમાં મર્ગ્દી દાળ ભરી” તણી ૯ ટી 
ક અડૅદની દાળની કચોરી, 
એડની દાલ.,ગેર ૧ મેદો શેરૂ બા તેલ શેર ૧ * આદાના ગધા 
“તોલાર લુખણુ તોલો ૧1 હલદી તોલે, £ લીંખ્ુ નાં. ૨ * 
ર લીલા ધાણા ઝુડી ૧* મરચાં* તોલા ૪ હીંગ વાલ પ. 

* દાળને રાતના પલાળી સવારે ખુબ ખારીક પીસી તેમાં રહીંગર 
હવેજ બધુ નાંખી વડાં કરી અધકચાં તળી લેવાં અ ઉતારીને હાથથી. 
મસલી નાખવા અને લીખુ નીચોવી દેવુ'. લૌંબુ ત મળે તો અબચુરૂ 
દાડમસાર અગર આંબલીની ખટા૪ નાખવી.* મૈદામાં ખુબ મેણું ૬૪ 
લોટ કઠેણુ બાંધી પુરી જેવો વણી તેમાં તે અડદની મથેલી દાળ ભરી 
તળી લેવી, તેજ રીતે લીલા ચણા, વટાણા, અળવી, સુરણુ, બટેટનાં 
ગુંજા કચોરી થાય છે. કચેરીને ધારી તથા ચૃજને ધુધરા પણુ કહે છે. 

મેદાની સેવ 

મેદો શેર્‌ ૧ ઘી શેર - ખાંડ શેર ૧॥ એલચી તોલે જ્ઞા 

મેદાને પાણીથી ખુબ ફઠેણુ બાંધવો અંને ભી'ને લુગફે હાંકી સુક- 
તેર તે એકે કલાક ઢાંકીને પછી જરા સેજ ઘીતો હાથ દેઇ ખૂખ ટુંપ- 

" લો, નરમ કરવો! નડી પછી સેવના સ'ચામાં ્સં'ચાને ઘી ચોપડી અને 
મ્તેમાં મેદો કઠણુ બાંધેલે મૂકવો પછી [લોટ ઉપરુ એક ભી'તું' લુગડુ 
નીચોવીતે' ઢાંકેવુ ષછ્ઠી તેમાં ,ડાઢેો મેસાડવો, પછી તે સાહ આડીમાં 


( ૫૮) 





ખેસાડીતે વજન ટાંગવુ અગર “ફેરવવાનું ચકકર હોય તો ફેરવગું અને 
નીચેથી ચારતા જવુ. અગર સચો ન ઠેક્પ તો સેવ વણુવાનું' પાટીયું 
થાય છે ત્‌ પાટીયાને તથા હાથને ઘી ચોપડી ને' લેટ જરા નરમ "કરી 
મેવ વણુવી. પોચે હાથે વણુવી અને એક જણે નીચેથી" ચાળતા જવુ. 
પછી તેને તડકામાં સકજો દેવી. સુકાઇ: રહે એટલે એક વાંસન! કર'ટીયા 
'અથવા ઠીકરાંતા ઠામમ્રાં ભરી સુકવી. પછી જ્યારે કરવી હેક ત્યારે 
પાણી શેર ૩નુ' આંધણુ' મુકવુ. તે ઔંધણુ થાય એટલે એરી દેવી, યટી 
“ય એટલે ઉતારી લોટ ચાર્વાની શ્વારણીમાં ઠલોવી આસાઇ નાંખવી” 
અનેં પછી તેજ તખેલુ' ખાલી કરી બચેલું ઘી તેમાં નાખીને પાણી 
નીતરી ગયેલ સેવ તેમાં નાખી દેવી અને ખાંડ શેર ૧॥ તેમાં નાખવી 
અને ભાંગી ન ન્નય તેવી રીતે “હ“વવી. ખાંડતો રસ થઇ જય અને 
જરા સડડવા માંડે ત્યારે સુગ'ધી નાખી ઉતારી લેવુ . 
કી પાપડે અડદતા. 
્મ્દનુ પીઠું શેર ૧ હોંગ તોજ ના લુણુ તોલ્રા ૩! 
'કાળાં પરી તોલે ૧॥ ખારો તોલા રા તેવ શેર્‌ ૦)£ . 
લુણુ તથા ખારો પાણીથી ભીંજવી પાણી કરવુ અને પીઠું' લઇને 
તમાં કાળાં મરીનો ભરડો કરી તેનાં [ફોતરાં ઉડાડીને તે મરીનો: ભરડે 
તાખમવા. હીગતું પાણી કરીને તાખવી અતે ખારા તથા મીઠાનુ' પાણી 
નાખો ખુબ કહુ બાંધવો અને છીપર તથા પાણુને તેલ .ચોપડી તેને 
ખુબ કુટવો. કુટાઇ જઈ નરમ થઇ જાય એટલે તેને હાથથી ખુબ ટુંપીને 
લુવા નાં. ર૦ પાડવા. તેના થ,ળી ઉપર તેલ ચોપડીને પાપડ વણુવા. 
લેને તડકામાં સુકાવી રખી, મૃક4ા. વાપરવા હોય રેયારે સેકી અથવા 
તળી લેવા. ી 
સગ તથા અડદના પાપડ, 
* અડદનું પાડુ' શેર ના મગનું પીઠું શેર ના હોંગ તોલે ના 
શુંખ્‌ તોલા ૩॥ કાળાં મરી તોલો ૧॥। તેલ શેર * ખારો તોલા ર્‌॥ા 
તેના પાપડ કરવાની ક્રિયા ઉપર પ્રમાણું કરવી. 
*મગની દાળીના પાપડે* 
“મગતું પીડ શેર ૧ હીગ તેલો ના લુણુ તતોલા ર 
કળા મરીતાલો ૧1% ખારોા”"તોલા રા! તેલ શૈરરા 
તે પાપડ પણુ ઊપર ક્રિયાએથી કરવા. ' 


( પ૯ ) 





મ્રકાર બીજે. 


જાન... કતા. 


દુધન! પ્રકરની રીતર . 
ત્રીગડાના*્મનોરની ચીત, 


*ખુવો મે?૦૦*કતયપૂળ તોલો ના કેળાં” શર#ના કાચાં «થી શેર શૃ 
જશર તોલે] ન તથ્ખીયે સવા પાશેર ખાંડ ગેર શા મીશ્રીનો ર્વા શેર ભ 
(વીધી) %ળાને ગરમ વાનીમાં ઝુંકધ્તે માથે થેડી* આંચ રહેવ] 
રવો. *પંછી બફાષુ રહે અટલે બહાર કાઢીને * તેની* છાલ ઉતારવી ને 
“પછી. તેમાં ખુવો પીસીને મેળાવવો તે પુછી જે તબકીર ૯મી છૈ તે લઈશેને 
થી મેરૂ નવટાંક તથા દ્છા ષ્નવટાંક * તેમાં મોલાવ્યુ 
પછી *ઘી ચુલે ચઢાવી ઘી હોરના જતું જાખવુ'.* ને પછ* 
યણે આખો, નીડળી નય તેવા વીંધના ઝારાથી સેવ પાડવી 
તે કાઢ્ટીને એક 'છાબડીમાં હરતા જવું. તે ષછી, ખાંડ રેર *્રાની 
ચાશણી ઠરવી. ચારણી ખુંદીના જેવી લેવી ને પછી તેમાં કર્સર નાખીને 
નીચે ઉતારથી નને પછી મનેરર જે તૈયાર થયે હોય તે ચાસણીમાં નાંખી 
તને માત્રના રવો શેર ન નાખી તે ઠયોબાદ ઠંડુ પડે તારે સુગધી 
'*તયપળની નાખીને તેનો નંગ બાંધવા એ રીત,- 


પ જહીંવડાં કુર્વાની રીત. 


દહીં ભેસના દુધતું શેર ૧ ઘીશેર ૦1 ખાંડ શેર ૧૦ 
તખખીર શૈર નેટ 





દહીં શેર્‌ં ૧ ને રાત્ના એક લુગયર્મા ખાધી ખીલીએ ટાંગી રખ- 

વુ'. તેષ્છક સવારેતે કાઢીને તબખીર નવટાંકને મૉંણુ દને તેમાં મેલાવવુ 

મેટાવીને તેમાં ચાસણી હુદી જેવી ઉતારવી ને વડાં તળીને પરભંરાં 

ચાસણીમાં નાખવાં ને બધાં પડી રહે એટલે ધો રસ પી રહે 
એટલે બીન્ન વાસણુમાં કાઢી લેવાં. 


પીસ્તાની જલેખીની* રીત. પી ટ 


પીસ્તા 'શેર નાનક દરી શેર , ૦! ર શૈર ૦) ક જઆંડ 
શૈર ર॥ થી શૈર 4. 


ક વ. 'ધી.) પીરર્તાને ક્રાદ્રીને છીલકાં ઉતારુવાં. ઉતારીને વાટી નાંખ- 
વાં એવાં ૪:શુવાં*કે, છ૬ણાષ્ાથી નીડળે. પછી તબખ્રમાં થે!ડ' મે! 


(૬૦) 





દઇને વાટેન્ના પીસ્તામાં મેલાવવાં. મેલાવીને ખેઉને મક્નવા, મસ્નતાં તે 
કઠેણુ રહૈ તો દહોં ઉપર લખ્યું છે તેમાંથી નાખવું. પછી એક તવીમાં 
અથવા થાળીમાં ઘી મુકવુ',, પંછી એક લુગડાનુ' છરણું ખેવડું' જગન્નાથી- 
નુ'.ચોડું' સવા વેતનુ' જેનું. તેની વચમાં ચણા જેવડું #છેદ્ર કરી કોર 
ઓટી લેવી. પછી તેમી।ં નોર નાંખીને હાથે,કરીને જલેબીની રીહે પાડવી. 

“પાદી ચાસણી ખાંડ શેર રા ની ચાસણી તૈવાર રાખી હૉય, તે,* ચાસુથી 
ખુદીથી જરા તેજ લેવી/-પછી જલેબી * કહાઈશંથી, કાઢતા જવુ સને 
ચાસણીમાં નાષ્મતા જનુ, «૬ 


૯ * નારંગીની ખરફીની રીતત * 
૦ જ. હ ધો 
ખાર્‌ંગી 'નગ ૧૦ ખાંડ શેર્‌ ૧1 * ઘી શેર્‌ ન. 
રી ૩ુસર તોલે; ૦૪ કસ્તુરી_ વાલ ૧ 


નારંગી ત.૧૦નું જીરૂ” ફાઢવુ, જીરુ કાઢી માવો કરવે। માવે થળરઉે એટલે 
તોલા ર ભાર ઘી નાંખીતે સૉંતરવુ'.' તેને પીત્તળને તવીથેથી હલાનતા જવું 
પછી, જાડું શીરાથી તૃરમ* રાખોને ઉતારી લેવુ. પછી ,સે' ખાંડ શેર ૧॥ 
ની'ચાસછ્વી કરીને તે ચાસેણી પતાસા બરોબર ઉતારી તેમાં ' કેસર 
ઉપર નાખવું ને તેમાં નારગીનો માવો તેની અદર નાંખીને ઉતરી 
લેવુ. તે પછી જરા ઘુટી તે કદ પડે'ને હરે એટલે સૂગ ધી તાંખ્રી*ારી 
?વૃ* તે તેમાં સુગ'ધીં ફસ્તુરીની નાખવી. 
નારગીની બીજ રીત. ર 
નારગા નગ ર ઘી તેો।લા'ર ખુવે! શેર ન કસ્તુરી અર્થવા 
'બરાસ વાલ ના કેસર તોલો ,૦ ખાંડ શેર ૧1. 
ખાંડ શેર્‌ ૧ તી* ચાશણી કરવી. ન!રગીનું' જરૂ નાંખીને ચાસણી 
સાહનથાળ જેવી લેવી. તૈયાર થાય કે તરત તીચે ઉતારી મોહનથ ળથી 
વધારે કરવી તે કરા બાદ તે કેશર નાખીતે પછી રી નાખીને મેળાવીને 
ખુબ મળી ન્નય ને હારા જૈવી થાય કે ,તરત ઢારી દેવે. 
નાર'ગીની તવાપુરી કરવાની રીત, 
નારંગી નગં ૧૦ મોટી મીશ્રી નવટાંક પીસેલી કસ્તુરી વાલ ૧ 
વી શેર ન માવો શેર ના કસ્તુરી ન મળે તો જવત્રી તોલો મ 
'ખાંડ શેર “૧। કેશર તોલો બ. 
(વીધી.) નારગી નગ ૧૦ છાલીને તેનુ જીરૂ જ ધુ. પછી “તેને 
ચુલાઉપ#૬ ચઢાવીને તેને ખુવોકરવો. ખુવેો જય્‌રે માવા જેવો થાય એટલે 
તેમાં જી શેર્રૂક તેમાં સધાય તેટલુ નાખવૂ. પછી નીચે ઉતારી લેવો, સછી ખાં” 


(૬૧) 


સ 
શેર ૧ ની ચાશણી કરી ને, તે ચાશણી ગોલીબ'ધ થાય એટલે માંહી 
%શર્‌ નાખવું. તીચે ઉતારીને હલાવીને ડરે એટલે' સુગંધી પધરાવવી 
ચે તેના લાડુ બાંધવા. ચાસણી, કરડી જણાય તો નારગીનો રૃસ તોલે! 
મ નાખવો. મ, રેં 

તાદ માવો શેર બા,રહેબ્ર છે તેને કડ૩#મં મુકી ખુરૂ તોલા 
પ નાંખી જોકી, «્ાથથી ન ચોંટે એટલે ઉતારી લેવુ. તથા નારગીને) 
માવે* [જે લાડુ બનાવ્યા] ઢતેમાંથી* એકએક લાહે લષ્યે તેમાં હથેલીમરં 
'લુરૂ મુકોને લપેટી દબાંવી દેવી તેજ *આ ટીજ્ઞ સમજવી. *ર 7 

મ ના'ગીની તવાપુરી, બજી રીતની .વીગતં. 
** તાર્‌ગી ૧૦ મોરી માવો શેર બ * જનવત્રી , તેત્લો ના * 
ઘી શેર ડ્રાક કૅશર તોલે બ તજ્રખીર્‌ શેર જેસર ખાંડ શેર ૧। ૦ 
કસ્તુરી વાલ ના કેલાં નગ ૪ કાચાં. ક 

નારુંગીતુ' જીરૂ' કાઢીતે ઉપરની નારગી પ્રમાણે માવો કરનો તથા 
ખુવો માવામાં નાજાવો, તથા ન્થી નાખવું. ય, જાય એટલે નીચે _ઉતી- 
ર્વા તથા તેની ગ્રણુ ગોળીબધ ચાશણી કરવ? પછી તે શ્ુટ્ની  તૈમાં 
નારગીનો માણવો, તથા દુધતો શેર બા માવો નાખવો, તે પછી ન*છાલ- 
સહિત કેળાં બાશ્નીને છાલ ઉતારી આંખવી તે પછી વાટવાં પછી તબઃ* 
ખીરમાં ર. ૪ ભાર મોણુ દેવુ. મોણુ દ૪ કેળામાં, મિલાવી ટ્ેવું. મેલા- 
જીને મશલવું; તે “પછી ત્ણખીરન્ષ્ન લોટનું પલેટનેં લઘને વેલવી તેપછી 
માવાના તથા'નારંગીના માવાના લાડુ જે. વાળ્યા હોય તે* પુંરી વેલીને 
તે લાહ ભરવા ને પાછી વેલવી તે વેલીને ધી ગરમ કરીને પુરી નેવું 
તે ઝારાઉપર મુકીને બીમાં ચાર ઝબકાં દઇને, છાખડીમાં મુકીને રહેવા 
રવી આ વીધી છે. ૦ 
નાર્‌ંગીના શિરાની રીત, 


નારગી નંગ ૧૦ ડસ્તુરી વલ બા કેસર તોલા ૨૦)% ખાંડ” 
શેર ૧ ખુવો શેર ન ધી શેર ૦)ક 
 હવીધા.) નારંગી ન. ૧૦ું' જીરૂ' કાઢવું. જીર્‌* કાઢીને તેનો 
માવો કરવો. માવો કરતાં જે કઢાઇમાં ચોંટે તો વાસણુમાં થી, નાખવુ, 
સીરા જેવુ થાય ભારે દુધનો માવો તાંખી દેવો. તે ન્યારે એકાએક 
, મેલાવીને ખાંડની ચાસણી કરી તેમાં નાંખી દેવુ# તેમાં કૅસર્‌ *ાંખી 
રનું, તે મષ્મે ઠરે તારે ફુસ્તુરી વાલ ના નાખીને પછી ભરી ત્ાખવો 
* દોન*૧૫ સુધી બગડે તેમ* નથી ને તે મગજને તર કર્તા જે. 


(૬૨) 


નિ કાચી કેરીના સૌરાની રીતઃ” * 
કાચી કેરી શેર મ- ચારેલી તૌલાવર ખાંડ સેર ૧ થી શેર"ન 
[વીધી.] કાચી કેરી ગેર ,૦ત તેને આંયમાં *ગોઠેવવી તેનો * 
મગજ કાઢીને તેઃ થી બાંખીને સૉંતળવે. થોડા સેકાયા”દ ઉતારી લેવો 
ને 'પછી ચાશણી ખંડ જેર ૧ની લઇને ચાસણી ગોળીવ્રતી ઉતારવી તે 
* પછી તે મગજ પણુ ભાલીકાર નાખી દેવો. પછી ચારેલી નાંખી' ૬૪ જુદા, 
વાસણુમાં ,ભરી દેવો. “ ન. 
પીસ્તારો'શૌરે કરવાની રીત, 
પીશતા શૈર મ ન ધી શેર બ ખાંડ શેર ના 
સુડાધી એલચીની તોલે; ન 8 ા 
વીંધી પાંશતા શેરે ન લ૪ પતે પાણીમાં નાંખી અન્ન ઉપર 
ધરવી થે।ઠીવાર પછી તપાસી જેવા જે તેનાં છીલકાં ઉતરી જય એવા 
થાય એટ્રલે નીચે ઉતારી લેવી પછી તેના છીલકા ઉતારી ક્લેને વાટવા 
પંછ્ી,ઘીપાશેર ગરમ મુકીને ચુલાઉંપર જટા મ'દી આથ શેમ્વ; અરધો 
શેકાય જેટલે ઉત,રી લેવાં *છી ખાંડ શેર અરધા લખ તેની ચાહી 
કરવી 'ચાશણી ઠેરથી જરાતેજ જેવી રાખવા પછી ડરે એલે તે શેકેલા 
'પીશતા તેમાં નાંખી દેવા પછી સુગધી દરે એટલે *નાખવી.* ક 
ખઅદ્દાસનો શીરો કરવાની રીત? ર 
બદામ શેર નબ ધી શેર ન ખાંડ શેર ના કશવુરી વાલ ભૌ 
- સુગધી એલાઇદચી કેશર વાલ પ 


વીધી બદામ શેર ન લઇ તેને બાફ્વાની તથા છીલકા ઉતારવાની 
તથા પીસવ'!ની શેકવ!ની રીત પીશતા કરતાં જરા વધારે શેકવી. તથા 
ચાસણીથી જરા તેજ રાખવી ચાસણી ઉતારતી વખત કેશર નાંખવું. 
પછી નીચે ઉતારવી જરા કદ પડે એટલે શેકેલી બદામ સૈમાં નાખવી. 
છી જરા ઠરી નાય એટલે તપાસી જેવુ. સુગધી મીલવવી પછી 
વપારે ગરમ હોય તો તેમાં જરા દુધ છાંટી દેવુ' એટલે શીરા જેવો 
તેનો તર રાખવો. 

અદદાભના શીરાની બીજી રીત. 
* બદામ'શેર ન ધી શેર ન દુધ શેર બા મીંશરીને। , રળે 
ગેર મા કેશર'વાલ પ સુગ'ધી એલાયચી તોલો ન 

વીધા ' ખદામ ગેર ન લઇ તેને પાણીમાં“નાખી આંચ ઉમર ગરજ 
કરવી પછી તેના છીલકા ઉતારીને વાટવી શઃરીર રીતે * વટાયુ એટલે 


(૬૩) 


પુછી ઘી*નાંખીને:શેડવી શૈક્ઠાણુ રહે એટલે: તેમાં દુધ શેરક અરધા 
નાંખી દેવુ' પછી તેને એક તવીથાર₹ હલાવ્યા કરવુ” તે દુધ ઓટાઇ 
“જાય એટલે તેમાં મીશરીનો રવો શેર પોણો નાખી દેવો પછી તેને 

ખદકા દર્છુ ઉતારીઃલેવો ઠરે એટલે સુગ'ધી મેલાવી' તથા શર નાંખીન 
રૃવ*. તે શીરો સાર દીવસ રહે. * 

, ચુલકદની ,રીત; 

* મીશ્રી શેર $ ** શૈલા જીલ ૩૦૦ 
બી મીશ્રીને રવો કરતો કુટીજે કાચની અથવા ચીનાઇ અથવા માટીની * 
ક્મ'દર લાખ લગાવેલી તથા જસતની તે ખરદ્વી હરકેધ્ટ હોય તેમાં* ઉપર 
લખી “છે તેમાંથી ઉપર લખેલી મીશ્રીમાંથી પેલા આઠમો “ભાગ મીશ્રીનો 
નાખવો જછી તે ઉપર્‌ લખેલાં જુલસ્નાથી "પચાશ ઝુલની પાંખડી નાખર્વી , 
વળીપાછી મીશ્રી નાખવી તે નીચેતા ૪%વને હાંકી દેવો ને યળી જુલ 
નાખવા તેંવીજન રીતે થર દેતા જવુ બધાં થર દેવાય ન્નયન એટલે 
ને બરજીનું ઢાક ઢાંકી રવુને માથે એક ઉંગ ખાંધીને દરી *યધી 
રવી ને પછી ત?કે તે ખરણી વે ખાર માર્સ મુકવી જે કદાચીત ખાર 
માસ, સુકી રંહેન્તે! વધારે ચુશદેયૂતે ઉનાળામાં ચાર સાસ રહે તૌ પણુ 
ગુણુદાર પ્હુ છે. * 
નેવર્તીના કુલતો ગુલક'દની* જીત, 





*મીત્રી રૈર્‌ ૧% સેવતીનાં જલ્‌ ૪૦૦ ક ં 
વીધા મ રવો કરવો ને તે ઉપર લખેલા ગુલક'દ ગુલાબના, 
લખેલો છે તે પ્રમાણ્રે કરવો ને આ ગુલકદ ઉરનકાલના તથા ખે માસ* 


ચોમાસાના રાખવો. વયમાં કદાચીત મહીના*ખે 'માસ રાખી ખાશે તો 
ખેઉ ગુલક'દ ખવાશે. 


અન્ઞાશના :સરખતની રીત. 

અનાશ મોડું સીગાપુરીનાં પાકેલઃ નગ ૧ ' 

અનાશને રસ નીકળે તેથી અરધી મીશ્રી લેવી તેની 
વીધી અનાશની ખાલ તથા પાદડાં કાંય *વીગેરેને કાઢીને સાફ 
કરવાં પછી- એક મોટી ખમણી લધ્તે ચાંદિની અથવા પીટળની થાળમાં 
કલધ દીધેલ હેય તેમાં ખમણી રાખીને ખમણુ નૈરવું તે ઉપર સખેલા 
મ્માણે વાસણુ વાપરવુ' પ્ૃરછી તે ધેોએલી *ખાદીનું છરણુ' મ્લઈ તે 
જાણીર્માં*ભીજવવ તે નીચોવી નાખતું નીચોવીને વાસણમીં ભરવુ 


(૬ ૬૪) 





તે કદાચ” રશ રહે ભે કુટીને છાણી નાખવુ ને જેટલો રસ રહે તેટલી 
મીશ્રી લેવી ને તેને અ'ગીડીમાં કોલસા થાંખીને તેની ઉપર મુકવુ તેમાંથી 
ચોથાઇ ભાગ બળી ,જાય*ત્યારે તેની ઉપજના મેલ આવેલે। કાઢી નાખવે” 
“પછે પડ ભાગ રહે નીચે ઉતારી લેવે।. કું 
“* ધારી કરવાની “રીત.. 
જાપ ખમણુ શટ બ બેલાયચી તોલૂ। ના પીતા” 
તોલા ૪ । ખુવો શેર બા , માંડ શેર ૧ જુર્શર,બાલ પ થી શેર્ર ૧।। 
કેળાં શેર ૧. દ 


(વિધિ. માવો મૈર નાને થોડો ઝક ઝે તથર ટોપરાના મમણુન્વે 
પણ થોડુ શૈકવુ', ને ખાંડ શેદ ત તી ચાસણી કરવી, ચાસણી* ત્રણુ- 
તારી રાખવી. પછી “કસર ર્વાલ પન્તેમાં નાંખીને નીચે ઉત્યરી લેવી. 
પછી ઠ&રે' એટલે રોપરાધુ' ખમણ તથા માનો તેમાં નાખી દેવો, પછી 
તેમાં “ સુગંધી મેલાવવી પછે કેળાં, શેર ક લઇ્તે તેતે 
ભુ'જારમ્ાં "ભારી માકૂશ્ના પછી છાથી ઉતારી પીસી નાખશ્વા લોટ 
જેવો થાંય એટલે મોણ દઈ વેલવા જેવો બાંધવો જૈ કઠણુ રહેતો 
રા દુધ નાખવું અને તેમાં પલેટણુ તબખીશ્નુ* લેવુ, તેમાં 
ઘીનુ' મોણુ દઈ તેતે બાંધવે.. રોટલીના; ચુત* જેવે” રાખુવે। 
પછી તેના ઉપર માવાના તથા ટોપરા ખમણુના લાડુદ થયા હોય તેટલા 
લુવા ધાડવા. “પછી તેની પુરી તેલવી પછી “તે પુરીમાં ન વચમાં, લાડુ 
મુકીને લપેટી દેવો હથેલીથી દબાવી બાટી જેવો ધાટ કરવો. તે તવા- 
પુર કરતાં નડી રાખવી પછી તે પુરી પાકી જાય તેવી રીતે ઝારાઉપર 
રાખીને ઝબકા દેવા ઉછે મૈ થાળતાં સુકવી. 


જ્યારે ઠરે ત્યાર બાકીનું વધેલું ઘી વીના તરેલુ થી રાબ 
જેવું ગરમ કરવું તેમાં તે ખોળી લેવી તેની ઊપર્‌ ઘી ર્ન્નમી જય ત્યારે 
પીસ્તાંનાં ચારીઆં ઘી ઉપર દબાવવાં.' 


ન આંખાના શીરાની રીત. 
આંજાનો રસ જેર ૧ ઘી શેર નમ ખાંડ શેર જા 
“ ઉસ્‍્તૃરી વાલ ૧૧ કેશર તોલો બ ી 
હ વાધી આંબાનો રસ શેર ૧ તે પીતળના વાસણુમાં 
ચુલા | ઉપર ચડાવવો, પછી લાકડાંના “તલેથાથી ઢલાવવી. 
ન્નડો પડતો “તય તેમ અદર ધી નાખતદ જગુ. જ્યારે શીરા જેજે 
કહુણુ થઇ નનયુ ત્યારે નીચે ઉતારી” લેતો ને પાંડંની ચાશ્ણીં. કરવી તે 


(૨૫) 


રેક 5555454 29 
ચાશણી મુરા જેવી લેવી, પછી કેશર નાખતું. તરત ઉતારી લેવો ને - 
જરા ઘુટીને રહેવા દેવા પછી #જર ઠરે તે જાડો “પડે એટલે ' આંબાના 
“રસતો માવો ન્‌ખી દેવો પછી તે ઠર એટલે માંહી સુગ'ધી મેળવીને 
એક વાસણમાં મરી રાખવો.” * 
શકરીઓાના શીરાની રીત્ટ 

સ્કરીઓ' શેર ૧, ખાંડ શૈ ૧1 ૨? ઘી શેર દ 

ગુલાબનાં જુલ ય. " મીશ્રીનો રવો શેર -- 7 
થ્રી શકર્‌ીઆ શેર ૧॥ દ્રે બાદીને "જીલ કાઢી નાળવી તે પછી 
તેતે મશળીને ધી ટસાથે શેકવો તે શીરો જેવ્‌ો' થાય” કે તરત દ3તોરી 
ખાંડનું બુરૂ' નાંખી દેવુ. પછી સા ડલ નાખીને ' વાસણ્‌ભાં 
ભરી રાષ્યવો. 

પ સાકુરીના કુલનો શૌરાની શીત ર 

ખાંડ શેરે ન માછુરીના %લની પાંખડી તોલા ૪ 
વીધી ખાંડ,શેર ૧ની ચાશણી ખુ'દીન] લાડુ જેવી લેવી મરછે દૈમાં 
જલ નાખી તીસે ઉતારવી ને કંદ પડે તે ચાસયી ઠરે એટલે 91 
કલાક ઢાંકીને પછે ઉધાડી નાખવુ* પછી તે રામી અથવા લાખવી 


રણી ભરીને રેવા દેવો. ક ફે 
જ. ગુભાબના' કુલને શીરે. ન 
ગુલાબનાં પલ ૨૦ ખાંડ શેરે ૧ ગુલાબના ષ૪ુલની 
પાંખડી ડા 


ખાંડ શેર ૧ની ચાસણી લછાદાર લધૂને * તેમાં ચુલાબના કુલ 
નાખીને હલાવીને ઉતારી લેવાં પછી તે હાંકી દેવી તેનું કારણુ કે 
ગુલાબની જીગ'ધી માલીકેર બેસી જય તેથી. 
ગાંસળાંતદ સુરખ્બાની રીત. 
આમળાં શેર ૧ (લીલાં) ખાંડ રોર ૩ એલાયચી તોલે ના 
(વિધિ.) આંમળાં શૈર ખે લઇતે સુયાથી વૉચવાં ને પછી માટીના 
લાસણુમાં ખાફવાં. અડધાં બફાય યારે ઉતારવાં પ્રછી એને એક સુ“લીમાં 
કાઢી નાખવાં ને પછી પાણી નીતર્રી જાય ત્યારે ઉપર ખાંડ લ્ખી છે 
તેમાંથી શેર ૧ ની ચાશ્ઞણી કરીને ચાશણી ગેોઉી બધ લેવી તેમાં આ- 
મળાં નાખીને એક ખદ દઇ ઉતારી નાખવાં ડ્રો ઠડા કરી બરણીમાં 


(૨8) 


ભરી સુકર્ળાં. પછી ભીજી ખાંડ રેર પેની ચારણી કરીતે પાંચ દીવંસ પછી 
, તેમાં તે ચાસણી નાખી દેવી. તેનું” કારણુકે ગેમ બે વખત ચારણી 
' કરાથી દ્રીણુ ત આવે ને યષછી ધણે1જ ગુણુદાર છે ને ક્ણા વરસસુધી 
ગાલે ને ઘણોજ ગુણુકુરી છે. 


, કાચો જેરરીનો મુરબ્બો” બતોવવાની રીલ, 


“કાચી કેરીનો ગર્લ ફેર ૧ “ કેશર વાલ મ ખાંડ શેર ર॥, 
એલાયચી શલ પાંચ. , , 

',વીધી. 'કાચી કેરીના ગર્ભના ટુક“બે મે આગળ ચોડાં તજ” 
ભાંખા કરવા તે પછી બીજી તેને સોયેથી યોચવા, “ રોચીતે માટીના. 
વાસણમાં ભરી બાક્વાં,: બફાઇ શહે, એટલે એફ છાબડીમાં કાઢી નાખવા 

“પછી ખાંડ શેર રની ચાસર્ણી કરજી, ચાસણી ગોળીબ'ધ થાય, એટલે 
બાફેલા હુક તેની અદર લાખી દેવા. ખે ખદકા આવે ઉતારી લેવા પછી 
ઠ'દુ” થએ 'કશર્‌ મેળાવીને બરણીમાં ભરી દેવા. અને એલાયચી નાખવી. 


ખીલના મુરખ્ભાની રીત «* 
ખીલાં પાકાં શેર વ મીક શેર ૧ 
વાધા. ખીલાં પાકાં શેર ૧ લઇને તેના હુક કરવા પછી, તેને 
ચાશણીમાં જ નાખવા.“આજી ઉપરની રીત ચાશણી કરજ્રી તથા વાસણુમાં 
,ભંર્વુ' તંથા કેશર નાખવું નહોં. એ મુરબે। જૈમ ઉનો થાય તેમ, બહુ 
સારે છે ન ગુણુ વધે છે. તે દક્તવાસ્તે તથા સ'ધરણી વાસ્તે આ 
*મુરખો ઘણેાજ ગુણુદાર છે. 
પછી સાક્‌ ઠડુ થઇ નય ત્યારે છાણીને શીશ્રામાં ભરી લેવો, 
ને ઊપર બુચ લગાડી રાખવો ને લુગડાંથી મોઢું ખાંધી રાખું. તે બારે 
માસ રહે છે. 





# 


અગુરના સરખતની રીત, 
અ'ગુર એટલે લીલી ધ્રાક્ષ લાંબી ડબાની તથા મીક્રી શેર ૦12 


“ વીધી. દ્રાક્ષનો રસ, ડાઢવો. જો રસ શેર ૧ નીકળે તો મીશ્રી શે.ન।ાન 
દશ'આના ભૌંર લેવી તે લઇને ખેઉને મેલાવીને આંચ 3પર્‌ ઓઢાવવાં. 
આસટેથી શેરમાંથી નવટાંકે એણુ થાયે તેટલુ' ઓટાવવુ, પછી ઠં'ડુ' થાય 
ત્યારે કાત્યના વાસણુમાં ભટી દેવુ. તને ખુચ દઇને ખુબ ઉપરથી લુગડૅ 
ખાંધી દેવ'*ને તે ખાૈયી છાતીમાં અગ્નિ'થાતી હોય તે મઢાડે તથા” 
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દસ્ત સા! લાવે, મગજને ત્છ કરે તથા ભુખ લગાડે, એટલે। ૨ ચુષ્યુ છે.” 
તથા બીશ્ન ધણા ગુણુ છે. * 


અનારનુ* સરખત# 


_ દાડમનો રસન્શેર ૧ તથા મી્‌થી શેર ના 
' વીધી. *૬સનો રસ શેર ૧ મસકતીન્ને ગરંમડી હોય તૌશેર નપર 
રસ જેવો. તે બેઉની ,મીશ્રી શેર 'ગ। ખોફી ક્ષ સર્વ ઉપા સરબત 
પ્રમાણે. 


હીંખુનો સૌક'જ કરવાની રીન. 
લીખુતો રસ તોલા ૮૦ એલાયચી વેલો ૧ વસલોસન તોલો 5 
મીશ્રી*સોલા ૬૦ ચાંદીના વરખ કવચ ષ્વાલ. 


વીધી. લોછુતો રસ તો. ૮૦ મીશ્રી તો. ૬ ૦ને શંદીના વાસણમાં-નાંખીને 
આંચ ઉપર મુકવા, ને મુકીનેન્હલાવવે તેમાંથી અડધે બળી ભય ત્યારે 
ઘ્હીથી ઉતલો હોય યારે ઉતારી” નાખવું ત્‌ હયારેં ઠંડુ ચાથ ત્મારે વૈમાં 
વશ્લોચન તથા એલાયચી તથા ચાદીના વરક મેલાવીને વાસણુંમાં ભરી 
રાખનું. «તે લીંબુંતો સીકજ ધણૂનજ ગુણુદાર છે અજીરણુ, પીત્ત, તથા 
ગરરૂચીપર એથી ઘણો ચુણુ કરે છે. 


* સ્ેદાના જુરખ્બાની રીત. 


પેઠુ શેર ૧ એલાયચી તોલો બ ખૌંડ ગેર ૧॥ કેશર વાલ પ 
(લીધી.) પેઠું શેર ૧ લખતે તેની, ઠાલ ઉતારી ચાર ચારુ 
આંગળનાં સમચોરસ'ડુકડા કરી ગોંદવુ, “ગાંદીને પછી ખાક્વુ', 
આફ્રીને પછી એક છાબડીમાં કાઢી નાખવુ» કાઢીને પછી ખાંડ શેર ૧॥ 
ઉપર લખી છે તેટલી ખાંડની ચામણી ત્રણુતારી કરવી પછી તેમાં તે 
નાખી દેવુ, પછી નાખીને. એક? ખદકો દેવો, તે જલેખી જેવી ર્થાંય 
એટલે ઉતારી લેવી ને કેશર પધરાવીને માંહે એલ! કપ નાખવી, એફ 
બરણીમાં ભરી દેવું. 
નારાપાતીનોા મુરખ્બો, વ 
નાશષાત્‌ી, શેર ૨ ખાંડ શૈર્‌ ર / કેશર વાલ તં સુગધી એ હાયૈચી- 
ની તોલો ન, , ન 


વીધી. નાશપાતીતે ખુલ ઉતારીનેલાંબી ચીરૂ કરવી પોલા ઇમાં દોઢ 
આગળ તંથા લેખાઇ્ને, જે :પ્રમાણે દળ હોય .તે . . પ્રમાણે પંછી થોડાં 


(૬૮) 


આપવાં. ધાસણી ત્રષ્ઠુ તારી કરીને તેમાં* ભઠી ઉપર્‌ નાખી દેવા 
ચાસથીમાં તે પાછો ખીજ વખત ખદકે દૈષ્તે ચાસણી બુદી જેવી થાય 
એટલે ઉતારી* લેવું તે ,કેશર વાટીને”નાખવુ, પછી ઠરે જેટલે સુગંધી 
મૈહેવવી બરણીમાં ભરી દેવુ. ી 
ન લતસફયદના બીભ સારૂ. 
”્સપ્રચદ્ શેર ૧ રસેલાયચી તોક્ષા ન* . ખાંડ શેર ૧॥ * 
કેશર વાલ ૫ઃ* 

“તીધી. સફરદ શેર નને છાલ ઉતારીને લાંબાં ચોરીઆં ર્વા, 
તથી નાડા દોટ આંગળ રાખવાંત્ર પછી ચાશ્ર્ણી ખાંડ શેર ૧॥ની ફરવી” 
ચાસણી ત્રણુ તારી “યાંય શ્હેટલે” સકરચદ નાખી દેવા તે, ચાશણી 
નરમ ઉપર ચાશણી ચયણ્છી નાખવું એમ લખ્યું છે તે ભુલથી લખ્યુ 
છે ,માટે નાશણી મુકીને તરત નાખવા પછે જલેબી જેવી, ચાસણી થાય 
કે ઉતારી લેવી ને કેરર જથા સુગધી ચેર્લાવવી. * 


ખડળુંચાનુ' બોલ સારૂ. 
' ખડખુચુ' શેર ૬ એલાયચી તોલો*્બા ખાંડ શેર 11 કેશર્‌ વાલ પ૫ 


વીધી! ખડખુયાતા ટુક ખેથી ત્રણુ આંગળના કરીને ચાસણી ગોળી" 
અધ લર માંદી નાખી દેવા પછી તે થાસણી *જલેબી ' જેવી। થાય એટલે” 
નીચે ઉતારી કેશર સુગ'ધી નાબવુ. ક 
માબ્રો કરવાની વિગત. 
“દુધ “શેર ૪ ભેશનુ” 
વીધી. ભેશનુ' દુધ શેર ચાર લઇ તેને એક કડાઇમાં ભટ્ટીઉપર 
મુઠી ખે તવીથાથી હલાવવું. કડાઇ કેવડી રાખવી? ૬શ શેશ દુધ કાચુ 
માય તેવડી કડાઇ રાખવી. તે કડાપ્ત એક પતરાની હોય તો શ્ારી રીતે 
કડાપ્નતે ઈટથી માંજ સાષ્ કરવી સુપેત જક ચાય એટલે તેમાં દુધ 
નાંખી મે તવીંથાથી હલાવતા જવું' ખેસવા દેવું નહીં, હલાવતાં 
હુછ્ાવતાં મરગ્ન શીરા જેવો થાય એટલે નીચે ઉતારી લેવો પછી ઉતારીને 
એકથી ખે મીનીટ હલાવવે। પછી દ કડાઇની ચોગડદમ તવીથાથી ચેપપડી 
દેવી પછી દેરી ન્નય એટલે તેને ઉખેડી લેવો, તે. ચાર શેરના દુધનો 
મેર એક માવો ઉતર્રો તૈ દુધ સાર્‌ કહેતતાય# 
અરી કરવાનો મત્વા કરવાન્દી * રીત. 





(૨૯) 





ઉપરની રીર્ત પ્રમાણ ભાવો કરવો પણુ જે ,વખતે રાબર જેવુ' ચાય 
તે વખતે તેમાં લીંષુ એકની 'ે જ્ાંક કરી તેમાંથી એક દ્રાગમાંથી તેમાં 
રસ નીચે દેવ્‌। તમા ચાર તૌલા ભાટુ' દહીં નાંખી દેવુઃ. ' પછી તે 
માવામાં જાણુ પડી *ય પછી ઊપરતી રીતે ફરજે. તે દાણાદાર મૂવો 
ખર્્રીમાં*કામુ ,આવે છે તેથી બરી દાણાદાર ચ(ષ છે તે પટેલે માવો 
ઘણુ કરી બરણીમાં જ ક્રમ આવે છે, ખીજ જાઈ વસ્તુમ કામ અ[વે' 
*એવા પકવાન હરી તૌ તે પકવાનમ] જણાવીશું જે ખા પંઝાન દાણા- 
“જર માવાથી થાય છે, તેવી રતે તેમાં જણાવીશું તેર્થી, સમજવુ કે, 
*્ફાટેલ* દુધનો માવો છે ડ્રો વાંચવાવાળા પ્યોનધાં લેશે. 

ુ બરફી કરવામી રીત.. 


માવો શેર ૧ ચીરેજી તો. ૧ ખાંડ શેર ૧ા *એલાઈચી તોલો ન 


ખરાશ વાલ ૦. 
શ્ીધી. ઉંષર લખેલો “દાયાદાર્‌ માવો બ્રેવો; શેર એક પી ગાંઠ 
સૈર સવાની ચાથ્ષણી ગોળીબ'ધ કરવી, ગોળી બંધ થાય “એટલે નીચે 
ઉતારી લેવી*પકી તેતે જરા ખે ધુટા દેવા પછી તે ચાશણી પતાશાની 
માફક ઉતારી માંલીકોરસુગ'ધી નાંઝવી. 
ક _બલશારે કમરકનું.** 
કરક શૈર્‌ ૧ ખાંડ શેર ૩ સુગ'ધી [કેશર તો. બ ગોલાચી 'તો. ન 
વીધી. કમરક શેર એકને છાલ ઉતારવી ને તેનાં ચીરીઆ તેની, 
ધાર હોય તેટલાં કરાં પછી શેર ખાંડતી ટ્રાસણીમાં નાંખી મદી મ'દી* 
આંચથી ખદકાવવા, પછી તેમાં તે સારી રપતથી ગરી જય એટલે તે 
ખાંડમાંથી ભીર કાઢી લેવાં પછી ઉપર લખેલી "ખાંડ તેની યાસણી ત્રણુતારી 
કર્‌ તેમાં ઢુક નાખી દેવા ધછી, નીચે ઉતારી તેમાં વાટેલુ' કેશર મીલાવી 
રવુ. પછી ઠેરે એટલે સુગંધી મીલાવવી. પછી એક વાસણુમાં ભરી 
રાખવુ. તે દશથી પદર દિવસમાં વાપરી નાખવુ. પેલા .રશમાં બટ્ાતાં 
તે રશ બચે તે કોઇ ખટાપ્ને મીસ્ટાંન જે વસ્તુમાં નાખવી હોય તેમાં 
તે વાપરી નાખવે. ક 
કીંશમીશર્તું' બીલશાર. 
કીસ્રમીશ શૈર ૧ સુશ'છુ ખાડ શેર 11 કેશર વાલ પ ગોલાયચી 


તોલા ભં, 


(૭૦ ) 





વીધી/કીશ્ઞમીથ્ન શેર એક લઇ તેને પાણી ગર્‌મ મુઠી તે નાખી તેને 
ફુલાવી લેવાં. તેને કચરી તથા રજ તથા વીકાશ નીકરી જશે. એટલે 
ખાંડ શેરદોહ લઈ તેની ચાસણી ખુદીતા લાડું જેવી થાય એટ્લે તેમાં કેશર 
નાખી દેવુ, પંછી તે ફીશ્મીશ નાંખી એક ખદકો ઓતે* એટલે નીચે 
ઊતારી લેવુ પછી ડરે એલે સુગધી મીલાવી એક બરણીમાં ભરી 
રમ્રુ તે ન દ્વિસ( સુધી' બગડશે નહીં. 


પાકા કેરાંનુ* _ખીલસારૂ' દ 


«પાકાં કેળાં શેર. ૨ ખાંડ શેર શા કેશર વાલ પ 
“સુંગ્રધી એલાચી તોલા ન « 5 


વીકી પાકાં કેળા ટ્રોર ૧ ઝ્રેટલે કેળાંનાં ગડ લઈ તેની, છાલ 
તારી તેનો, ટુક આંગર્‌ એક જાડા શાખવા પછી ચાસણી ખડિ* શેર 
૧ લઈ 'કરવી ત્રણુ તારી થાય એટલે તે કેળાના ઢુક તેમાં નાંખી 
દેવા ' પશી 'ખદકા આવે એટ્લે નીચે ઉતારી વાટેલુઃ' કૈશર તાંખી 
'સુગ'ધી મીલાધી એક બરણીમાં ભરવુ. 


દુધના ખુદ્દીના લાડુ. દ 


દુધ શેર્‌ ૪ પાંડ શેર ૧ દ્રાક્ષ તોલો જા "ટીના લોર શેરા 
સુગ'ધી એલાયર્ચ'તોલો ના ઘી શેર મા બદામ પીસ્તાના , 
આંરીયાં હોલે ના કેસર તોલાક પી ર. 


ઉપર્‌ લખેલુ દુધ અધઓટ્યું કરવુ અધ ઓય્યુ' કરી પછી 
દીનો લેટ છણેુલ હોય્‌ તેમાં લોટ શેર ન માં થી શેર - મોંણુ 
રૈવુ' અને દુધ અધ ઓટયાંવી જરા જાડુ કરી તે લોટમાં મથવું” અને 
કડા૪માં ઘી મુકવુ” તેમાં દુધ નાંખી ધે।૨ કરવો અને જે _ પ્રમાણે દુધ 
નનેમે તે પ્રમાણે નાંખવુ. પછી ઝારા લષ્ઠ તેમાંથી ખુંદી પાડવી તે 
પરીપકવ થઇ જાય એટલે કાઢી લેવી અને ખાંડની ચાસણી કરી 
તેમાં ખુ'દી નાખવી તે ગળે એટલે સુગ'ધી નાંખીને લાડુ વારી નાખવા. 
/ બદામની ખરૈફીી# 

“ બદામ શેર ૧ કેશર તોલા ક ઘી શેર ના 
એલાઈચી તોલે સા ખાંડે.શેર ૧॥ 


બદામબે પાણીમાં ગરમ કેરી આગલે દીવસે ભીંજવીદેવી છીલકાં, ઉતારી, 
ઝીણો પીસી ઘી નાખી સેકવી સદર્‌ *સેકાવા આવે ત્યારે દૂષ ર. ૨ 


( ૭૧ ) 


------------------ 
ભારને જીરકો દઈ ઉતારી ન્લેવી પછી ચાસણી 'સુકવી અતે" ચાસણી 
ચ જય એટલે ઉતારી લષ્તૈ અંતે કેશર પીસેલી ચાસણી ચુલાઉપર્‌ 
હોય ત્યારે નાખી ચાસણી ઉઠ્યારી લેવી જરા જાડી પડે એટલે બદામ- 
તો 'મગજ સેકેલા' હોય તે નાંખી, દેવા હલાવતો ભ અને આંગરી સેતી 
રહે ત્યારે ખે થારમાં ઢારી દૈવી. 


ખરફી આલુની, 


આલુ શેર ર ખાંડ,શેર ૧॥ ' થી શેર ના કેશર તોલ્ઞાક 
હએેલાઇરચી તેલો ના ?_* ૨ ક 
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* આલુને છાણા અથવા લાકડાંની આંચ ધીમો રાખેરી જેવો હેય 
તેમાં ભ્વરરી દેવો અને પાકી નય ર્મટલેપ કાઢી ધૈવાં અને છીલકા 
ઉતારી હાથથી ચોરી નાખતાં અને તે રવો ચષ્ઠ જાર્યે તે "ઘ્‌ મૂકી 
શૈકી નાંખૈવુ સેકાઈ જાય એટલે ઉતારીને ચાસણી સુકવી અને* ચાસણી 
જરા આદામથી ઔકરી લેવી અને કેશર નાખી *ઉતારી ,લેવ્‌ * સેમાં 
તે* મગજ આલુમે। નાખીને હલાવી આંગરીસેતુ' રહે એટલે સુગ'ધી 
નાખી થારમાં ભરી દેવી. ં 


ક 9 ૧ 


* #કક'દની બરફી. 5 [ 
5૬ શેર ર? ખાંડ શેરન્વા ધી શૈર ખા ' એલાયચી 
“તોલો બા કેશર તોલા 2 ના ? 


ક'દતે ઉપરનાં આલુની પેઠે દેવતામાં ભારી દઇ બાષી નાખવાં: 
અદ્રાઇ “નય એટલે છ્ીલકા ઉતારી હાથથી ચોરી નાખી ઘીમાં શેક' 
નાંખવો પછી ચાસણી મુકી ઉપર પ્રમાણે કરી કેસર નાખી ઉતારી 
લેવી, તેમાં સેકેલ રવો! પધરાવવેો! હુલાવનું* આંગરી સેતી રહે એટલે 
સુગ'ધધી નાખૌ થારમાં ઢારી દેવુ. # 

બરરી સુરણની. 

સુરણુ શેર ર્‌ ખાંડ શેર ૧1 ધી શેર ના ન્ળયકફ્લ તોલો ના 

સુરણુને કપડમેટ કરી માટી લગાવી રાતના દેવતામાં ભારી દેવું 
અને સવારે આંચમાંથી કાઢી છાલ ઉતારી છુ'ઘય કરી *આંચ લર 
ધીમાં સેકી લેવુ અને પછી ચાસણુ/# મુકી થં નય “ત્યારે ૭ સર્‌ 
નાખી જરા આકરી લઇ ઉતારી લેવી તેમાં સૂર્રગુના મગજ નાખી 
હલાવવું; આગરો સેતુ થાય જેટલે સુગ'ધી ર્નાખીને ચારમાં ડ્રાર્ર દેવુ 


આ ઉપર” લખી ખરષ્ીીયુ ઘી વગરન કરવો હોય તો તે વસ્ત બાળે 


( ૭૨ ) 





છાલ ઉતારી હાથથી ચે[રીને આકરી ચાસણી /લઇ તેમાંન નાંખીને « પછી 
વ્હાર્વાનો વખત યાય ત્વારે હારી દેનુ' તેમ "પષ્યુ યાય છે. 
બર્‌દી દહિની. 

” દહીં શેર ૪ ભેજના ડુધતુ'. ખાંડ, શેર ર બરાસ વાલ ૧ ૩ેશર 

તોર્લા # થી્ર્‌ર્‌ ૦2 

સેસ દુધનું દહ હોય તેને રાબ્રે એક #લુગડાંમાં બાંધી રાખવુ 
તે સવારે પાર્ણ' બધુ' નીતરી, નાય એટલે તેતે વાસણુમાં ખુલું કરી 
ગાંઠ ટોસ તો હાથે ભોંગી ,'ાખવી ઘી શૅર માનક ચુલાઉપર્‌ પીતલન- 
વાસયુમાં ચડાવી મદા મ'દીં આંચે સેકવું' અનેઃ ચીઠાશ ન આવે તેવુ”. 
સેકીને ઉતારી લેવુ' પછી' ખાંડ શેર: ર તી ચાસણી મુકી તે ચાસણી 
ગોળી વરતી થાય એટલે કેશર નાંખી' ઉતારી લેવી અને તેમાં ' ભુજેલુ 
દહીં નાખવુ' અને હલાવે જવુ' ઢારવા જેવુ થાય એટલે બરાસ નાખી 
ખોમ્ચામાં હારી રુ અને. વખતે ચાસણી * નને વધારે આકરી જણાય 
તો જરા મ હે અથવા થી યાખુવું અને જમી જાય તેવુ' રાખવું'' 

ખડખુચાની ખરી. 

ખડખુચાં શેર #૪ ખાંડ શેર ૧ા ઝએલાષ્ચી તોલે ના 

થી શેર નક પધ રોર રનો માવો. 

ખેડખુચાંભપાકલ હોય તેતો ધરભ રેર ૪ કાવો અને ચારણી- 
માંથી છોણી નાખવે, તેને પછી પીતલની કડાઇમાં ઘી નાખી અદર 
ખાખી સેકવુ' તે તેનું પાણી “બરી જઇ સીર જેવુ' થાય અને ચીઠુ 
ન પડે સારે ઉતારી લેવું', બને માવો દુધ શેર રના કરેલ હોય તે 
તેમાં ભેળવવો! અને પછી ખાંડ શેર ૧1 ની ચાસણી મુકવી ગોળી 
વળતી ચાસણી યાય ત્યારે કેશર નાંખી ઉતારી લેવી 'અને તેમાં 
ખડખુચાનો મગજ માવો ભેળવેલ હોય તે નાંખવો અને તે હલાવવુ* 
હારવા જેવું થાય ત્યારે સુગધી નાખીને હારી દેવુ. 


 હુધિની ખરક, 
ી દધી શેર રા ધી રેર મ ખાંડ શેર ૧॥ *યક્‌ળ તોલે ના 


દુધીનુ' ખમણુ શૈર ર॥ કરવુ અને તેને નીચોવવુ' અને ધીમાં 
સૉંતરવુ” સૉંતરીને ચાસણી મુકી ગોળી વળતી લઇ ને તેમાં પધરાવી 
ઢારવા જેવું" થાય એટલે ઢારી રેવ" 


(૭૩) 





નારંગીની બરફી. 
નારગી ર્નાં. ૧૦તુ' જીરૂ” ખંડ શેર ૧॥ કસ્તુરી અગર 
જાવ"ત્રી તોલો બ ધી શૈર્‌ ક _ડુધ શેર ૧ -: 
નારગીમાંથી 'એક નારગીતુ' હે એમજ ર્ન દેવી અને ખીજુ' 
જરૂ'ઘી મુકીને અદર _ સેકવું ર્ર જેવુ' થાય ઝેટલે ઉતારી લેતુ 
અતે *ત્યાર “પછી” “દુધ શેર .૧તો માવે કરી તે સ્ર્રમાં મીછીવી દેવેદ 
પછી” ચાસણી સુકવી તે ચોસણી જ્યારે ગોળીબધ થાય ગે એક. 
નારગીનું જીરૂ” રાખ્યુ હોય તે ;તાખી કેશર 'નાંખી ઉતારી” લેવી અને ક 
તે ,ચાસય0ી હલાવતુક જવું અને જરાવાર રહીતેં નારગીનો શીરો 7તેયા 
મૌવે .મેલવી રાખ્યાં હોય તે નાખી દેવા* હલાવીને કદ *જમી નયે 
એટલે સુસધી નાખી ઢારી દેવી. ,” ૧ 
આંખાનાં રસની બરકરી* 
આંખીના રસ શૈર્‌ ર ખાંડ શેર ૨ કસ્તુરી વાલ ૧ *અથવ્ય 
જવ-ત્રી શોલો બ ' ઘી શેર નશ" કેશર તોલેજ ૦1 લ 


૧ 


* એક પીતલનોાં વાસણુમાં ધી ચોપડી રંસ નાખવો અને લોાકડાંતા 
તવીયાથી હુલષત્ષ જવું અને થી જ્નેધએ તેમ નાંખતા જવું હલાવતાં 


સીરા જેવું થાય એટશે ઉતારી લેવુક પછી ખાંડની: ચાસણુ ગોળી 
વળતી લઈ તેમાં કેસર નોખી ઉતારી લેવુ' અને જેમાં આંબોતો રસ 
સીરા*%ેવું કરેલ હોય તે જાંખી હલાવવું હારવા જેવુ' ;થાય "ત્યારે 
અ'દર સુગંધી નાખવી અને એડ થારમાં દ.રી દેવી. 
આંખાની બીજી ખર્ષ 
આંખાની કેરી ર્‌ં [હાજીુસ]; ખાંડ શેર %ુ કસર તોલા - 
જાવ'ત્રી તોહ ૦1 અથવા કસ્તુરી વાલે ૧, 
હાઝુસ *ાાંબાની કેરીને છોલી તેના બબે આંગળના કટકા કરી 
પછી ચાસણી આકરી લઈ કેસર નાખી ખુરાં જેવી કરવી અને ઉતારી 
લેવી અને તેમાં કેરીના ટુક નાખી પાછી ભઠી ઉંપર્‌ સુકી ખદકે! દેવેટ 
અને પછી ઉતારી રેવા દેવું' ક'દ પડૅ ત્યારે હારી દેવુ. 
પીસ્તાની ખરફી. * 


*પીસ્તા શે. ૧ ખાંડ. શે. ૧1 

ધી રે.ગા * એલાઇચી, તોલો ૦॥ 
પીસ્તા કલાક ખે * ભીંજવીને લુગડાંમાં પૂરીને છાલ, ણેખેડી . 
નાખવી અથે પછી વ્ટન્ધાં વારીતે “ઘીમાં સેકવાં સેકાઈ જાય ત્યારે 


( ૭૪ ) 





અર્ધાં કમાં જેવાં ઉતારવાં અને ચાસણી ટ્રૉંતયાર * જેવી કટી કદ 
પણુ પડે એટલે તે મગજ તેમાં” ન?ખી ઠારત્રા જેવું થાય ત્યારે 
સુગ'ધી નાખી ઢારી દેવું તેમજ સૂકાં પ્ીસ્તાં ખાંડીને નેણ થાય છે. 
'જને તેમજ બદ્યમની' પણુ થાય છે. 
ન્ન બદામનો” : સરે, - 
બદાંશની ખરરી દરી ર તેજ્* રીતે, કરવો ક ચાસણી જરા નરમ 
રાખવી. 
આંખાના રસનો સોરે. . 
તે પણુ આંખાના 1 રસની ખર્‌ીની પેઠે જરા ટીલી ચસાણી કુર] 
રવો. ી 
પર'ગીતો સીર 
રોકે જીરૂં ન. ૭ નુ ખાંડ ર ૧ ઝેૈસઃ#તોલા _ 
“ એલાધચી તોલે ન ક * 
ચૅઃસણી તેજ લઈ નારે ગીનુ જીરૂ નાખી અ પાછી પેગ્રાસણી 
ચોતારી આવે એટલે કેસર નાખી ઉતારી લેવુ” અને સૃગ'મી પધરાવવી. 
“, કાચાકેરીનો સોરાો, * 
કાચી કેરી નાં*« ૨ ખાંડ શે. જ વી શે. 
'નાની હોય તો નાં. ૪ કેસર તોલા ૦ ક. 
એલાઇચી તો. ન ચારોલી તોલા ૨ 
%રીતે આંચમાં ઓઘઠવ્વવી પાકી ન્નય એટલે ઉપરથી સાક્‌ કરી 
અ'દરથી માવો કાઢવો અને તે માવો ધીમા સેકવેો પછી એક વાસણુમાં 
ચાંસણી મુકવી ચાસણી ચેો1તારી લઇ કેસર નાખી ઉતારી મુકવુ' અને 
તેમાં કેરીનો માવો ચારેલી સુગધી નાખીને એક માટીજ્ષા વાસણુમાં 
શેખી સુકવુ. 
નાર ગીને। સને, 
નારંગી નાં. ૧૦ પ શે. ના ખાંડ શે.'૧। 
સર તોલે દુ” ૦ા લતમખખીર શે. ક 
& કસ્તુરી વાલ ,૧ અથવા ! રૃ તોલે ન ી 
નારગીનુ' જર *કાહીને ધી શે. - માં તેત્વો સોરે કરવો પછી , 
તબખીર્‌માં ઘી તે'લ્‌ા રનુ' મૉંણુ દેવુ અનેન્તેમાં સીરેો તથા માવો 
નાખવે! અને તે જે કઠણુ લાગે તો દહી નો છીઠકો “દેવો * 'અને તેની 


ગિ 


(૭૫ ) 





સેવ ઝારીથી કાઢજો પછીઃ તેની ચાસણી મુકવી અને ચોત્યરી થામ 
એટલે કેસર નાખી ઉતારી તેશાં શેવ ત્યા સુગંધી નાખવી લાડુ વારવા 
જેવી થાય એમ્લે લાડુ વારી હ્યોવા. .. 
ક કાચાં કેરાતાો સનેોર. '' 
કાચાં કેસં શે. ૧ * શાંડ શે.૧*. થી શે. ના 
' તબ'ખીર*”રો. -  કેસર્‌ તોલે ન* ટએેશાઇચી તોલે ન 
' કાચાં કેરાંને આંચમાં ઓઠવેવાં સાંઝતા નીખ્યાં હૉય મૌ! સવારે 
ફાહવાં બળે નહીં તેવા આંચમાં ભારંવાં શવારે .છાલ ઉતારી પીસવાં 
પછી ડ્રોમાં તબખ્‌ર મૉંણુ દઇ મીલાવવી અનેશ તેની સેવ પાડી * શૈવ. 
જો કરડી થાય તો જરા માવો મીલહવો અને વીખરાઇ' જય એ 
જરા તવામીર મીલાવવી પછી તે સે? કાઢીને ચાસણી મુકવી ચાસણી 
ચાતારી' થાય એટલે કેસર નાખીં ઉતારી લેવી કદ પડે તેટલે સેવ 
તાખવી નંગ વારવા જેવુ' થાય એટલે સુગંધી નાખીને લાડ્‌ *વારવા. 
સાવૉના સેવના ભાડું. * 
માવો શેર*% તપષખીર શેર #** ખાંડ શેર ૧॥- 
દહીં શૅર ન્ટ ઘી શેર ના ઇલાચી તોલે! ના 
માવાને પીસવો અને તેમાં જબખીર મીલાવવી અને તેમાં જરો 
દહાનો છીર્કો દેવો તેને હાથથી સેવ વણીએ તેવી રીતે વણુવી અને 
થીમસુકવીમ વીખરી નનષ તો આંચ જરા વધારે કરવી અને તેને 
આસ્તેથી કાઢી લેવી પછી ચાસણી મુકવી" ચાસણી ચેતતારી યાય એટલે ' 
ઉતારી તેમાં ક'દ પડવા દેવો કંદ પડે એટ્લે તેમાં નાખી ધીમે ધામેન 
લાવવુ લાડું. વારવા' જેવુ' થાય એટલે સુઝધી નાખી લાડુ વારી નાખવા. 
માવાના ઠોર. * 
માવો*શેર ૨ ઘી શેર ના ખાંડ ગેર 1ાં 
માવાને આંચ ઉપર ચડાવે તેમાં ખુરૂ' શેર ન મીલાવવુ' એક 
રસ થ૪ એટલે ઉતારી લેવુ થડુ' પડૅ એટલે તબખીરતું પલેટણુ લઇને 
વષુવાં અને ઝારા ઊપર સુકી' તળવા પછી ઉતારી લેવાં અને ખાંડની 
ચાસણી ડોર જેવી થાય લઈ ધુટી તેને આસ્તેથી પાવા અને વગર 
તળે પષુ ચાય છે. / ર 
સાવાના ગગન. 
માવો શેર ૬૧ *્ખૂંડ રીર ના 
 માધાને જરા શેક્ઠીને ખુર' ન્મસખવુ' બેય મળી નય એટલે ઉતારી 


( ૭૬ ) 





કઠણુ થઇટ્જાય એટલે તેની -સેવ કરી સુકાવી દૈવી સુક!ઇ જય” એટલે 
“આંડતી ચાસણી કરી પાઇ લેવો. * ” 
ર દહુંવડાં.. ક 

દહીં શૅર ર્‌ તબખીર શેર ૪ કી શેર નો ખાંડ શેર ૧ 

ઈલ ષી તોલે ૭ ા 

દહીં રસના દુધનુ: રાતન! લુગડાંમાં બાંધી રાખવુ સવારના છોડી 
ને પીસવુ':એક રસ થઇ જાય એટલે તબખીરમાં માંયુ દ૪ નાખવી 
તેને મીલાવીને' તેનાં વડા કરી ઘીમાં આહરાં તળવાં નને વીખાદ્ઠ જતાં 
હોય ને' વળી તબખીર મીલાવવી અને તેવડાં થઇ સડે એટલે «ખાંડની 
ચાસણી ખુંદીન: લાડુ જેવી ત્રણુ તારી કરી તેમાં ગરમા ગરમ નાખતું 
જંવુ* બીજને ધાણુ ઉપારે એટતે તે કાઢી લઇ ઉતર્યાં હોય તે ચ,સણીમાં 
નાખવા. ' ] 

ણી “ખુર્મા* 

ખારેક- શેર ૧ 'છુવારી દુધ રોર્‌ 3 ઘી શેર ન "ખાંડ શેર ૩ 

માથે શેર ૧ા શાંકર શેર મા પીસેલી પલાચી તોલે ના 

'"ારેડતે ઝીણી મકુટવી ઝીણી કટીને પછી તેને દુધ શેર ૩ માં 


તેતો ખુવો કરવો માવે જયારે થઇ 'જવા આવે ત્ય!રે ઘી શેર ત। નાખીને 


તેતે ખુલે કરતે અને'ખાંડતી ચાસણી લઇ તેમાં તેને નાખી દેવો ઠ'ડે। 
ચાય યારે મત્નો શેર ૧॥ છે તે કડાઇમાં ચડાવીને શાકર્‌ " નાખ” તે 
એક રસ શ જય એટલે ઉતારીને હાથથી થબડી પુરી જેવુ' કરી 
તેમાં ખુલે! કરેલ માવો ભરી ત્રખુણીયાં કરવાં તે જેટલાં થાય તેટલાં 
જુર્વા અને જે ખારેકનો માને! કરવો તેમાં ખાંડ શેર ર્‌ નાખવી વધારી 
જોય તે ખાંડની ચાસણી કરી તે ધુ'ટી તેમાં તે પાવાં.' ખારકને માવો 
પીતલની કડાઇમાં કરવે. ૪ 

પા સુખવીલાસ?# 

બદાંમ શેર ન ઘી શેર ન ખાંડ શેર મા માવો શેર બા 
શાકર્‌ પીસેલ *.'ર ક્ક કેશર તોલા ક બરસ વાલ વા લવોંગ તોલો બા 

બદાંમ ભીંજવી રાતના અને સવારે છાલ ઉતારી પીસવી અને 

તેતે ઘી ગૈર ન માં સેંકવી ખાંડતી ચાસણી કરી નીચે ઉતારાને કદ 
હડે ચરે સેકેલી બદ્દામ્‌ નાખવી અંને રાખી મુકવી ત્યાર પછી માવો 
શેર્‌ બા] ભડી ઉપર્‌ મુકી, શાકર શેર સડ લાર નાખવી એક રસ થઇ 
નય ગૌગલે ઉતારી તેમાં શાકરનું પલેટ “લઇ પુરી વણુલી અને તેમાં* 


( ૭૭ ) 





બદામને” સીર।। ભરી ત્રણુ ખુષ્યીયાં પાંતધાટે- કરવાં અને તેના ભપર લવીંગ 
ખોંસવાં. જે 


આંખાની .તવા પુરી. 
આંબાના રસ શે. ૨॥ ખાંડ શે. ૧0 ઘી શે. ના 
માવો શે. ના ન * સાકર" સ્થવા ખુરૂ' , 


અંમખાનો*૨સ પીતલના વાસણુમાં, તાળી ગલા ર લાષ્ટ 
ડાન તવીથાથી હુલાવતુ જવુ” અને કઠણુ ચતેદે નાય તેમઃ્જ્ી નાખતું 
જવુ" એક રસ થાય અને ખુલું થઈ નય *એઃલે ઉતાર્રી લેવુ અને, 
ચાસણી આકર્રી તરડાકા બધ લઇ ને તેમાં જ્તાખવે” તે સૌરા *જેુ' યઇ 
“ય .એગલે માવે ભડી ઉપર મુકી અજર સાકર અથવા બુંરૂ' શે. પક 
ભાર નામ્મૃવું અને એક રસ થાય એસલે ૨ઉતારી” લેવુ તેતું' પુરી વ્ણી- 
ને ઉપરતુ' પુરણુ અ'૬ર ભરવુ અને સાકર અથવા *ખુરાં ભારો હાથ 
કરી તે દાબતું જવુ. 25 

/#. “ તવા”*પુરી ચારોલીખીઃ , ** 

ચારેલી ન નાણ ખાંડ શે.૧ ઘી શે. રા4* 

,માવો*ક્રેનભયા સાકર,શે. ન એલાંપ્રચી તોલો ના 
. ચરોલીને ભીજવીને લુંગડાંમ્ત નાખી તેને ઘસીને ફ્રોતરાં ઉચેડી 
નાખવ] અને ઘીમાં સેકંવી તે સેકાઇ ન્નય એટલે ઉતારી' મોંનથારના 
જેવી /યાસણી કરી તેમાં “નાખવી” તે એક રસ થઇ , નય * એટલે 
માવો શેર્‌ ના ચુલાઉપર ચડાવી તેમાં સૈકર પીસેલી શેર્‌ શક્ક નાંખો 
એકરસ થઇ નય એટલે ઉતારી લઇ તેની ,પુરી વણુવી અને તેમાં 
ઉપરનુ' પુરણુ ભરીને' સાકરવારે। હાથ કરી દાબો, દેવી અને તેજ રીતે 
બદામનો અને યીસ્તાને સીર ભરી તવા પરી થાય છે. 

૦ ખોપ્રાં ખમણની ધારી. 

ખોપરાંનુ' ખમણુ શે. ૦1 માવો શૈ, મ 

ઉપર્‌ ચડાવાનેો માવો શે. ના ખાંડ શે. ૧ 

ઘી શે. ૧ પીસ્તાનાં સરીયાં તોલા પ 

બર્‌ાસ વાલ ૧ સાકર શે. *રૂ '# દપ 

ખોપરાંનું' ખમણુ લીધાં નારીગ્રેલનું હે!ય 2 તેતે નીચેવુ', લેવુ 
અને પછી માવો શે.. ન ચુલા ઉપર મુકી તેમાં ખોપર્‌ તથા ખાંડ 
«ખી સેકનુ' અને એક રસ થાય એટલે ઉતારી લઈ સુગ'ધી ખાખવી 
અને પછ્ધે માવો બ્ખા ઇગુંલા ઉપર* મુકી તેમાં સાકર્‌ શે. શ ભોર નાપખખી 


( ૪૮ ) 





ને' એક ૨૪ થાય એટલે ઉતારો તેની હાથથી પુરી કરી . તેમાં | એટલુ' 
પુરષુ કરેલુ હોય તે ભરી હાથથી દાબી નીની બાટી જેવી કરી 'અને 
પછી ઘી શેર,૧ જરા ગરમ કરી ઉપર રૅ$નું' અને તેથી નનમીં ન્નય 
એટલે ફરી નાખવું, ,એમ ખે ચારવાર નાખી જાર્મી નય ' એટલે 
પાસ્તાનાં ચીરીયાં માથે' દાબી દેવાં. ' 

'#* _ કયુરનારી. . 

માંથા પાસેથી શેર ના 'માવોશેર ના બરાસ વાલ ના થઘીતોલો બા 
લવીંગ તોલે નાં. દ 

“માવાને ચુલા ઉપર મૂક તેમાં સાકર 'શેર્‌ ૦)ન્‍૧% નાખી ચોકરસ. 
યાય એટલે ઉતારી ખરાસ મીલાતવો અને પછી સાકર શેર મનમાંથી. 
મીલાવી દેવુ' પછી માવાની પુરી કૅરી તેમાં તે સાકર ભરી કયુરનારી 
'કરી તેમાં '3૫ર લવીંગ 'ખોાંસવાં. 

ભીલાંમાં પાક, 
: ઘાલાંમાં શેર ૦૪ હ ધોરી મુસલી તોલા ર 'સાચુમ તૈભલલા ૨ 

કવમનનાં બીજ તોલે ૧ ધોરાં મરી તોલા ૧ કેશર તોલે! ૧' 

ઘી શેર રા દુધ શેર ૫ શકર શેર ૪ 

૪લાચી ત્તોલે ,1 ચાંદીના પરગ ૧૦ ૦ કા 

ભાલાંમાંને ભેસનાં' છાણુમાં ત્રણુ દીવસ સુધી રાસ્મવાં રોજ । છાંષુ 
નડ બદંલતું જવું પછી ત્રણુ દીવસ થઇ જય એટલે તે * ભીલાંમાંના 
ક ફરી નાખવા અતે તેની ગાંઠડી બાંધી ધ શેર ૩માં નાખી તેનો 
સવો કરી નાખવો. માવો થઈ રહેવા આવે એટલે તે પોટલી કાઢી 
નાખવી અને મુસલી સાંલમ્‌* કવચનાં બીજ વાટી ત્રણેનુ' કપડછાંણુ કરી 
દધ શેર ર)માં નાખી તેની કટી કરવી તે પછી શાકર શેર ૪) ની 
ચાસણી કરી અને તે ચાસણી :ગાળીબધ વી અને કેશર માખી દેવુ, 
પછી માવો તથા કીટી ચાસણીમાં નામા દેવાં અને હલાવવું: પછી 
મરી તથા એલાઇ્ચીનો ભુક્રો કરીને નાખવા પછી ઠારવા જેવુ' થાય 
એટલે ટારી દેવું અને- ચાંદીનો વરગ ઉપર દાબવે, પછી તેના ડક 
“તોલા ખે ભેના કરવા તેમાંથી હુક ૧ રોજ ઉછયોગમાં લેવો. 

ર શઔૈુસલ્‌ીપાક, 
મુસલી શેર ના શતાવરી શેર ૦)ક્ મરી કાળાં તોલા ૪ 
ઝેલ[સ્ા તોલા ૨૬ જયક્ળ તોલા ૨ # “દુધ શેર્‌ ૨૦) * ર 
કવચ બીજ શેર્‌ *)- ખરેટીની'ખ્‌ીન તાકા ર પીપર તોલા ૪ 


( ૭૯ ) 





નાગફ્ેસરન્તોલુઝ જવત્રી તોલાર ઘી શેર રા . કદ શેર્‌૦)*. 
ગગેરીની દાલ તોલા ૨* [દાળુ નતીતોલા*ર્‌ કસ્તુરી માસા ૪ 
વ'સલોચન તોલા ૨ ખાંડ શેર૧૫ ગોખરૂ શેર ૦)ન: સૉંઠ તોલા'.૪ 
પત્રજ શેર્‌ ૦)જ લવીંગ તોલા ર્‌. જે ૦ ર 
દુધ શેર ૨૦માં મુસલી, ખાંડી ઘીમાં કમેકઇળે નાખવી અને સુંઠ 
સુધી જેદૈલી *વરૃતુ લખી છે તેટલી વસ્તુ ખાંડી કપઢછાણ કરીને'તે તમાણ 
દુધમાં નાખી માવો કરવો. મારવો થાય એટલેજ્ઉતારી લેવો, (પછી કાળાં 
*મરીથી જેટલાં એસડેો છે તેનો જુકો કરી કપરલાંણુ ૩શીને તે ભુકો 
ઘીમાં સેને વૈ ઘી માવામાં નાખી દેવુ' અન્ને પછી ખાંડ શેર _જ૫ ની 
*શાસણી મુકવી એને ચાભણી ગોલીવરની લેંવી તે થર્ધુ “નય” એરલે 
ઉતારી (લેવી. માવો જે મીલાવી રાખેલ હોય તે, તેમાં નાંખી દેવો. 
ઢારવા “જેવું થાય યારે ઢારી દેવું અને તેના હુક તોલા ર થી ૪ના 
કરવા તેમ્હમેશાં એક ડક વાપરે તો પ્રમેયાદીક રોગ ન્નય અતે હમેશાં 
મે ટુક/વાપરવા શ્રુષ્ટ ફરે. * રી 
2 આદાના અવલેહ' જે 
નતૂનો ગેહલ શેર ના નાગકેશર્‌ તોલો ૧ આદુનો રસ શેર ર 
ગેલાઇચી તોલો ૧ તજ પ્છ્ઝજ તોલો ૧ લર્વીંગ તોલે ૧ 


સુઠ તોલે ૧ કાળાં.મરી તોલે ૧ ન ટ 
પીપરી તે*સહુ (મળી તોલા ૮ લેવાં' અને ઝીણા, પીસી 
ક્રપડકાંણુ કરવુ. ક ૩ 


ગાલની આદાના રસમાં ચાસણી કરવી. આંચ થોડે રાખી ચાસણી? 
પાતલી કરવી અને *પીસેલાં એસડે મીલાવ્‌વાં અને તેમાંથી તોલે * 
રજ ચારે તો *રાજરોગ જાય. મદાગ્નિ, કાંભશ, ખાંસ, અરચી તે રોગોને 
દુર કરે છે; ખાવુ' તે ચાટવુ. 
"નાના અડદીયા. ? 


અડદનો લોટ કરકરા સેર ૬૨૧ જયકફલ તોલો ના ધોળી મુસળી 
તોલો ૧ ખારેક છુવારી તોલા ૨ દધ શેર ર. એલચી તેલે ૧ 
ખસખસ શેર ૦)ન સાકર શેર પ ઘી.શેર ર તજ, તોલો ૧ 
પીસ્તા શેર ૦) જાવત્રી તોલો ના લવી'ગે તોલો ૧ ભદામ શેરમ)2 
* અડદના લોટને દુધને ક્ષાખો#૬ઇ ધી શેર; ૧માં સેકવો, આકીનું 
દુધ રહેલ હોવ તે દુધ અધએટ કરી સુઝંધી વગરની વસ્તૃ તેમાં 
* તાંખી જેનો પ્રાવો કરવો અતે અડદનો લોટ સેકેસ છે તે તેમાં મેલવવો 


(ર 


( ૮૦) 





અને પછીત્સુગધી તમામ જુટી તેમાં મીલાવવી. ખસખસ *આખી 


મીલાવવી, બદામ પીસ્તાં કુટીને ચારણીયે થારી તે પણુ મીલાવવા પછી 
સાકર શૈર પ ની ચાસણી લઇ તેમાં,બચેલું' ઘી હય તે મીલાવી દેવુ 
તેમાં ઉપરને લેટ નાંખ્છી દઇ હલાવતા જવુ, ભાડુ વાળકા જેવુ થાય 
એટલેતોલા ૩તે! લાય 'કેરવો તે એક હમેશાં લેલે।. 


# હર 








અડદનો ધ્વેદ કરકરો શૈર ૪ ખસખસ શેર ન? સતાવર તે. રૈ 
, તાગકરેસર ત્‌. ર પીપળી*મુંળના ગહડા તોલા ર જાય%ળ તો. ૨. 
કસ્ળુરી વાલ પ થારેલી શેર ના એખરોા તો.*ર સોપ ત્ય ૨, 
ચદન તો. ૨* ધી શેર ૧૦ સાલમ તોલા ૪ ગમોઢીગણના *બી 
સે. 1 ચોબચીન* તો. ર * કાળાં મરી તોલા ર્‌ તજ જોલા ર 
અમર્‌ વલ ૪ 'કાકડીનાં ખી શેર ૦1 ચીત્રક તે. ર ગગેગીનીં છાલ 
તલા રૃ ચાંદીના વરગ નાં. ૫૦ દુધ શેર ૧૬ 
તેઠ્તક ર કૃવચ બી?તષ ખીજ તોલા ૨ “મોટી હરડેમી છાલ ,શે.. ર 
ધાણાર્ની* મીજ તો. ર્‌ તમાલપત્ર તોલા ર બદામ શેર” ના બલખીજ* 























મદી મદી આંચે તેને હલાવવે। પછી જ્યારે ચીઠાસ ઉપર્‌ આવે ત્યારે 
તેમાં જેટલું ઘી સમાય તેટલું નાખવુ' અને થુઈ જાય એટ્લે ઉતારી 
લેવુ. સાલમ, ધે!ળી મુસળી, કાળી સુસળ્, સતાવર, કવચનાં ખીજ, 
ચાપચીની, ધાણુ 





(૮૧) 


તેમાં મૂલાવો દેવી. પછી કેસર, કસ્તુરી, અમર, એ મૌલાવૂવાં. પછી 
સાકરની ચાસણી કરી તેમીં કેસર્‌ નાખવુ અને* ઉપરનો માવો તથા 
દુધમાં મીલાવેલ વર-તુ પણુ મીલાવી દવી. ચાંદીના વરગ ૫૦ પરુ “ 
તેમાં મીલાવી દરવા. જ ૨ ક 


પછી લ્‌ડુ વાળવા જેવુ' થાય ત્યારે લાષુ સવા: તે લાડુ તોલા 
૪ તારની કરવા અને તે લાડુ ઉપર ખાંણીયુ' થીન્ઊંતું રબડ્ડી જેવુ કરી” 
માથે રેડવુ' તે હમેશાં લાડુ અડધો વાપરવો. સવાર સાંઝ તેતા ઉપર જુધ 
કદી તેમાં સાકર નાંખી તે શેર ના અથવા થયા રૂચી” પ્રમાણે લેવુ. 


સાલમપાક#? .' 


સાલમ શેર ના પઝાવારી ધોળી*સુસલી તોલા ૨ કાળી મુસ્લી 

તોથર ર જાયફળ તોલો ૧ * કમ્તુરી વાલ” ર સાકર શેર્‌ % 

થી શેર ૧॥ પીસ્તા શે ૦)ક બદામ શેરે ક જવત્રી તોલો ૧” 

વ'સલૉચન ત્‌લો ૧ ચાંદીના વરગ નાં. ર્‌* ઉપર લગાડવા સાર્‌ 

લર્વ(ગ તોલો વ તજ તોલો ૧ તમાલ" તોલો ૧ *તાહામેપ્મણા 
*તોલો ૧ કેશર તોલે ૧ સાકરનો રવો શેર મ અમર વાલ ૧ 

સુઠ તોલી શુ પીપર તોલો 9 કાળી મીરચ તોધોા ૧ સ 
જોલા ૧ દુધ શૈર ૬ ર પ દ 


જ તથા વીગેરે બધી વસ્તુને 'ખાંડી કપડછાંણુ કરવુ 
તેમાંથી સાલમ તથા ધોળી મુસલી તથા “કાળી મુસલી તે' ત્રણુ વસ્તુને' 
દ્ધ શૈર ૪ માં કીટી કરવી બાકી દુધ શેર્‌ ર તો માવો કરવો બાફી” 
જે વસ્તુ સુગધી તપા કસ્તુરી વગરની ઘી શેર ૧ લઇ તેતે ખુળે 
ગરમ કરનું તેમાં તે તમામ એષધી નાખવો અને નીચે ઉતારી લેવુ 
આકી ધી રીર ભા જીટી કરેલ હોય તેમાં નાંખી સૉંતરવી અને છુટી 
પાડવી આકરી થવા દેવી નહીં અને ઉતારી લેવી. પછી સાકર રૈીર ૬ની 
ગોળી બ'ધ ચાસણી કરી તેમાં કેસર વાટેલુ' નાંખી તુર્ત નીચે ઉતા- 
રવી નીચે ઉતારી સાકરને રવો! શેર ન તેમાં નાખવો! પછી તેમાં કીટી- 
વારે માવો નાખવો. અને તેને હલાવવો પછી દુધ શેર્‌ ૨ ને સાદો 

માવો નાખવો પછી ઓશધીનું ઘી જે હોય તે તેમાં નાખી રેકું 
કસ્તુરી તથા સુગધી બુરાંમાં મીલાવીને નાખવી ;પછી અમરતે થી તોલે 
૧,-લઇ તેમાં નાખી જરા આંચ ઉપર મુકવુ એટલે પીગળી જાય તે 
જોમાં'નાખી દેવ પછી સાર રીતે મીલાવી દેવુ પછી ચાંદીનો વર્ગ 





(૮૨) 





ન૦ ૧૯તેમાં નાખી દેવા' પછી કઠષુ જમાવા નેવું થાય એટલે થા- 
રીમાં વી ચોપડી જમાવવુ' અને ગશ્મ” વધારે લાગે અને કડણુ થઇ 

“તય તેવુ" જણાયતો જરા થી નાખી દેતુ' અથવા દુધનો છીરકા રવા 
અને જમાવવું ઠરે એટલે ઉપર વરગનો ૧૦ ચોટાટી' ચાકુથી આંકા 
કરવા અને તેના ટુક આંગળ ર સમથોશસ કરવા અને ,ચાર તલા હમેશાં 
ઉપાયોગમાં લેવુ' સાલ "તથા. કારી તથા ધોરી મુલથી અધ જઆઓટય 
દ્ધ થાયન્ત્યારે થીને 'હામ દઇને તે અધ ઓટય! દુધમાં નાખવો: 


સનાયપાક. 
' ફોનાસુખી શેર ના ' ' દુધ શેર ર ગાયનું, સાકર ,શેર ૨ 
મોટી હરડૅની છાલ તોલા રા” એલાઇચી તોલે ૧ ર 
સૃપેત મરી તોલો ૧ ' ય 


'હરડેની છાલને શૈલમલનાં લુગડાંમાં ઢીલી બાંધવી તેમાં દુધ શેર ૧ 
નાખવુ” એક ચુલા ઉપર ચડાવી ભદી 'આંચ રાખવી સોનાસુખીમાંથી 
ડાધવાર્‌ અથવા કાર્‌ પાંન હોય તે કાઢી તાભવુ' વીણીને ડધરી હેમ 
તે પણુ કાઢી નાખવી પછી દુધ શેર ૧ માં તે નાખી લોઢાના વાટકામાં 
'તે પણુ ચુલા ઉપર ચડાવવુ' આંચ, લાગસે એટલે શૈ દુધ ફરાઢી જરૈ 
અને હલાવતું જવુ' અને તે તેનુ પાણી પીછ જાય એટલે હરડેનું' દુધ જે 
[હોય તે હરડે કાઢીને 'અધ ઓટયું દધ કરી સોનામુખીમાં તે દુધ નાખી 
દવુ' દધ પીઝ જય એટલે તે સોનામુખી ઉતારી લપ્તે છાંગ્યમાં તે 
સોનામુખી સુકાવી દેવી ત બે ત્રણુ દીવસે સુકાસે સુકાઇ નય એટલે 
ખાંડીને ઝીણી છાંણી નાજવી પછી એલચી છાલસીકે તથા મરી મુટીને 
કપડ છાંણુ કરી રાખેવુ' “પછી સાકરની ચાસણી મૉંનથાર જેવી ફકરી 
તેમાં સે।નામુખીનો ભૂકો તથા મરી તથા એલચી નાંખવી અને તે મી- 
ડક્ષાવીને જમાવી દેવું તેના તોલાથી સવા તોલાના કટકા કરવા તે હમેશાં 
રાતના જમ્યા પછી એક કટકા લઇ ઉપરથી ગાયતુ દુધ ગરમ કરી 
સાકર થોડી નાખી દુધ શેર ના પીવુ' તેથી કરી દસ્ત સાષ્ આવી 
સરીરની તાકત વધારે સુસ્તી ઉડી નય નીદ્રા પ્રમાણુસર આવે છે 
પેટમાં મળ વીગેરે જે કુઈ ખગાડ હોય તે કાહે છે. 

મ 8  સૈપ્ભાગ સુઠ પાક, 
ગુજરાતી સુઠ શેર ના. ગાયનુ ધી શેર્‌ ન. ગાયનું દુધ રૈર ૬: 
વસલોગ્નત તોલે, ૧ પીપરીમુળ તોલેોહ૧ ત્રીકુટા તોલા ,,૩ 
કયપ્રલ તોલે ૧ જાવ-ત્રી હતોલે ત (શુષઃ હમરી) પી'ર) 


(૮૩) 


લવીંગ તોલા હિ સુયેત મરી તોલો ૧ ન સીતલચીર્ની તેન ૧ 
ખીદારી ક તોલે ૧ વનપ્સા તોલે ૧ હરેફૂરરા તોલે ૧* 





કસર તોલો ૧ ,૪ / કસ્તુરી વાર -** અમર વાલ ર્‌ 
ચાંદીના વસ્મ ન ૫૦ એલચી, તોલો ૧ સાલુમભપ”નવારી તો ૧ 
બદાંમ્‌ તોલ ૪ . પીસ્તા તોલા ૪ ડીકર્ડતિ મગજ તોલા ૨, 
તઉન'તોલા ૨ , કેમલગય તોર્લા ૨ સાકર રેર પ૦ 


ગુજરાતી સુ'ને પીસી કપાયું કરણ" પછી તેને જો કર્મે 
' ૬૪ દુધ ભડી ઉપર ,ચડાવવુ' દુધ અધ ઓટ્યુ;* થાય એટલે તેપ્રાં* તે 
નબી? માવો કરવો માવો ધેઇ રહેવા આગને એટલે સાલમન તથા ધોરી 
મુસલી તેમ્નડું નાખવી વનપ્સા તથા ઠ્રેજૂરરાે પણુ* માવો થઇ રહેવા* 
વ"ખમતે ન(ખીનૈ ઉતારી લેવુ' અને બાકી બધી ન્વસ્તુને કુટી કપડછાંણુ 
કરવુ બદ્યામ્ર પીસ્તા નેન્ન કમલગટા છાલ ઉતારીને કાકડીતાં ખાજ તે 
બધુ ઘીમાં, શુ'જ નાખવું કેસર્ર વાટીને નાખવુ[“કસ્ત્ુરી કુટીર નાખવી 
અમર જરા ઘીમ* ગરમ કરીને નાખવું પધ્ણે ચાસણી ગોંનથારર્થી તેજ 
કરી તેમાં માવો તથા બધી વસ્તુ નાખી હલાવી ઢારી દેવુ તેના ટુક 
તૌલા ૧ ને*આસરે કરવો અને હમેં એક લેવો. અનેં ચાંદીના વરગ' 


અદર નાંખવા. 2 
ક ર સુરણૂપાક* ક 
સુરણુ શેર ૩ ની ચાકી ૧ ખાંડ શેરે ૨ ઘી શેર ૧ 
એલચી તોલા ૨ ક કારામરી તે૦ જ 


સુરૃણુની ચાકીને લુગડુ' માટીમાં ખોરી લ્ષેટવુ' પછી ૭'ણાં ત્રીશ- 
ની આંય કરી તેમાં ભારી દૅવુ' સવારે કાઢી માટી ઉખેડી છાલ સારી 
રીતે ઉખેડી નખવી અને તેને] રવો થઇ જરે હાયે મસલનુ' પછી ઘી, 
શેર ૧ માં તેને સેકી લેવુ' પછી *ખાંડ શેર ૨ નતી ચાસણી ડરી તેમાં 
નાખવુ અને એલચી તથા મરી ખાંડીને નાખવા પછી તેતે જમાવી 
દવું' તેના ડુક ચાર ચાર તોલાના કરવા તે હમેશાં એક' વાપરવો તે 
હુર્સ ઉપર ઝર ફ્રાયદો કરે છે અને હરસ ઉપર સુરણુ તળીને પણા 
ખવરાવાય. છે 


૭ પેઠાપાક* 


“પેડુ શેર પ , સાકર શેર ૩ દુધ રેર ૪ ? ર 
કસર તોલ્રી ના 'એલચાી ત્પુલોં ૧ વ'સલેોચ્ન તોલે જ 


(૮૪) 


જાાળતતમતગ્ાસલાાતસતાઉસયલાાસ તસાસાવારતકલાતાાઆરસકાગસાબસભતસલસતતાત્યાસતતલાણસજીાાસષતાાાજાાતાજતાારાલશરરરાષસસાકણાાસામલ,તરસણશાણશછીં તણાતા, 
પીપરીમુળના ગઠોડા તો૦ ૧ ખદામ તોલા ૬ 

ર “થી શેર ના 

“ પેઠું શેર પ લર તેનુ ખમષુ કાકડીની પ કરવુ પછી 
તેનુ' પાણી, ખીચોવીતે દધંમાં બાફવું' પઈી તે ૪ સેોસી નય 
અને માવો ૬૪ નાય એટલે ઘી તાખીને તેને રી શુ લેવુ “પછી ઉતા- 
રતી વખત ત્ર'સલોચન તધા કારાંમરી તથા ' પીપરીમુળ નાખવા 'ને 
ઉતારી લેવુ' પછી ખમણુને ' નાચોવેલ ,પાણી છે તે સાકરમાં નાખી 
ચાસણા। હકડ્‌વી પાણી ઘટે તો 'બીજી' નાખવું અને ચાસણી ગોળી બધ 
થાય એટલે વાટેલું કેસર નાખી ઉતારી લેવી પછી ભુ'જેલે માવો તેમાં 
નાઅવો અને હલાવવું પછી તેમાં 'સુગ'ધી નાખીને થારીમાં થી, ચે।ષડી 
'ઝમાવી દેવુ' અને બદાંમઃ પાણીમાં બાદી છીલકાં ઉતારી તેના ઉપર 
દાબી રૃવી તેના ટુક બે ખે આગળ સમચોરસ કરવા તે પાક પુષ્ટ છે 
મગળ ત્તર કરે છે અને ચૂકરી ઉપર અકસીર? છે ખોટી'ગરમીને કાઢે છે. 

પે'ઠાની મીઠાઇ, 
શુ ખાંડ શેર પ 

પેઠું નમ ૧ પાકલ લઇ તેને ક્રેલવુ અને અંદરથી ગરમ કાઢવો 

તેના ત્રણુ આંગલ સમચોરસ ડક કરવા પછી તેને સુયાથી ગોદવા ગ્રોદીને 
કડાપ્માં નાખી થોડાં દુધમાં બાફ્વાં પછી કાઢી નાખવાં, પાણી, કોય 
તેની તરી જવા દેવું છરણાંથીં દાખી દેવા પછી તે જે રહ્યાં હોય તેને 
'ચાસણી કરી તેમાં નાખ સણી ગોળીબધ લેવી તેમાં નાખી એક 
ખદકો ૬૪ નીચે ઉતારી લેહાં પછી ચાસણી ઠેર જેવી થાય એટલે 
ઉતારી લેવા અને ગઠા કાઢી લેવા અને પાછી ચાસણી ચડાવવી અને 
ગોળીબધ થાય એટલે ઉતારી લેવી અને થોડી ધુટવી પાછા તે ગટા 
ર્ચાસણીમાં નાખવા અને થોડીવાર રહેવ! દેવા હલાવવા એવી રીતે કરીને 

કાઢી લઇતે થારીમાં જુદા જુદા મુકવા. 
ખદાંમનેો સેસુબ. 
[તદાંમન્શેર ના , ખાંડ શેર *[-ક ઘી શૈર્‌ નાનક 

ખદ્ાંમને કુય્ડી ભુકો કરી લોટ ચારવાની ચારણીએ ચારવુ તે 

બહુ દઃખીને ચારવુ' નહોં પોચે હાથે ચારવુ' તે રવો તૈયાર થાય એટલે 
ખાંડ હર્‌ બર્ક લઇ નાની કડાઇમાં પાણી શેર શર નો આસરે મુકી 
તેમાં ખાંડ નાખવી તે ખાંડની ત્રણુલારી ચાસેણી થાય ત્યારે તૈ બદાંમ- 
નો ભુકો નાખવો પછી તેમાં ઘી શેર “જા નાખવું હલાવતુ' જવુ' ખરવા 


(૮૫) 


“કઝર નાગનકીડઝતાતાતા લાના ાઝીભાનગતઝાતનઝ--ડતસતલલા-ડર૦૦૦૭૮૦૦૦૦૦નનઝનનનાનબગરગણીનાતન-૦૦૦૦૪ન-૦-૦ન૦૦૦૦૯૦--નળ૦ડનઝનનરુજનનનનનનનઝનભાનઝનજ 
રેવુ' નહીં ચોકસીયી ચારે બાજી ,' હેલાવનું તે થીં સોસી નય એટલે 
ઔજુ' નાખવું, પાછું થોડીવાર રહી ખીજુ' નાખતું તેવીજ રીતે ધી 
નાખતાં ધીછેડી તે ખુલે અને ઉપર ચડે ત્યારે"શેશી રગે જેવો બાહુ 
આકરો નૈ થાયુ તેવો ઉપર ,ચડી* આવે એટલે જક થારીમાં ઠેલવી હારી 
દેવો! તે ધારીમાં વી ચોપડવાની ક'ઈ જરર નથી %રી ન્ય, એટલે ચ 
ઝુથી જેવડા હુક કરતા હૈય તેવડો આંકા કરવ? તે'આંકે મૃલી ન ર્જાય 
'તેવુ' ડરે એટલે આંકા કરવા મેસુબમો બૉષ્ કરવો હેર્ષ ત્યારે અરધા 
શેર થી ઉપર કરવો નહીં કારણુ કે તેમાં , તેતી લીજત' ન થથી 
વ્યૂષારે "થાય અતે બગડેતો વધારે પૈસાતી ચીજનો અગાડ યાય 


કઇ 
અથવા [હુલવાઇમાં મેસુબ કરવો. * છ ૦ 
અદાંમના મેસુખની ખીજી રીતત ” 
બદાંમ*શેર્‌ ૦ ખાંડ શેર્‌ ૦૦" ઘી શેર ચા_ ક 


ખદામને મૈશ્મ પાણીમૌં મુકી છીલકાં ઈતાસ વાટીથ્નાખવ આબ 
ઝીણી વટાઇ જષ પછી તેને તે લુગદીતે થીમાં સેકવો અધ *સેકો થઇ 
. કશુ જુદો પડે એટલે ત્રણુતારી ચાસણી કરી તેમાં નાખી હલાવી છી 
નાખતું નવુ સેકાવાની_ સુરત જાખી છુટો થપ્ર ખુલી ન્નય એટલે 
હારી ૧ 
1] પીસ્તાનો સેસુઅ, 
પીસ્તા શૈર ન ખાંડ શેર્‌ નદ ધી શેર નાશ 
પીસ્તાને કુટડી ભુકો! કરી લોટ ચોરવ્‌ાની , ચારણીએ ચારવુ બર્હુ 
દાબીને ચારવું' નહીં હાથેથી પોચે હાથે ચારુ તે રવો! તૈયાર થાય એટલે 
ચાસણી મુષ્ી બદાંમના પેલા મેસબની રીતે કર્વે।. 
પીસ્તાનાં સેસુઅની ખીજી રીત, 
પીસ્તા શેર ન ખાંડ શેર ન2 ધી શેર ના 
પીસ્તાને ગરમ પાણીમાં મુકી છીલકા ઉતારી વાટી નાખવા ખુબ 
જીણા વાટી વટાઇ નાય પછી તેને તે લુગધને શરીમાં સેકવે! ગને 
અદ્યુમના ખીજ મેસુબની રીતે કરવા. 
ભોઈસીંગને મેસુખ' 
ભોઇસીંગ રેર બા ૧ ખાંડ શેર નન્આિ * ઘી શેર કેક 
ભે'ઇસીંગને કઢી ભુકા કરી, લોટ ચાર્વાતી ચારણીથી પોચે હાથે 


(૮૬) 


ચારૃતો, તે રવો તૈયાર કરીને પંછી. ઉપરની ખદાંમૃતી પેલી રીતઃ ગ્રમાશે 
રે કરબુઃ દ * 
ન ' ી *.કજીને સંસુબ# ક 
ફાજુ શેર કા # ટખાંડ શેર નૃ ઘી શેર્‌ ગોદ 
કાજુને કુકી ભુકોત્કરી, લોટ ચારવાની “ચારણીથી પોે ડા ચારી 
તે સ્ત તૈયાર કરીને પછીજઉપરની” રીત 'પ્રમાણે : (મેસુબ કૅરવે।. 
. “ જ્ઞાવાના' મગદના ભાહુ. 
માપે શેર ૧ * ધી ઢોર બન ' ખુરૂ શૅર ૧ 
એલચી તોલેદ ૦ બરાસ વાલ ૧ જ 
* રવાદાર માવો કયે હોય તેમાં” થી શેર નદ નાખી સેક્તો ધી 
'છોડી દીયે અને બદાંમી રત છુયે રવાદાર થઈ નનય એટલે ઉતારી 
લેવો (પછી «તેમાં ખુરૂ કેર ૧ મીલાવી અને ખરાસ ખુરામાં ભીલાવી 
ભસરી' *નાખતે પછી તએલચા કુટડીને તેં પણુ મીલાવી દેવી' અનૅ 
તેના લાડુ જેવડા કરવા હોય તેવડા બાંધવા. 
અરવીની જલેબી, ી 
અરવી શેર ૧ * તખખીર ગેર ૦ . ઘી'શેર શ્વા 
ખાંડ શેર ૨ * કેસર તોલે ૦ , / 


અરવીને પાણીમાં બાક્વી “અને પછી છાલ ઉતારી નાખવી પછી 
તેતો છુ'દિ કરી છરણાં ખાદીનામાં છાંણી લેવી પછી તબખીર શેર્‌ ન 
માં ધી શેર ન નું મૉંણુ દધતે અરવીમાં મીલાવી દેવી અને સારીપેઠે 
મથવું પછી એકને ન સુખતો વે'તતો ટુક લઇ તેની વચમાં ચષ્યા 
જેવડું છેદ કરી અને ઓટીને તે છરણાંમાં તે છેદ ઉપર લૂગદી સુકી 
અગીઠી ઉપર ઘી એક લેોધ્યાંમાં, મુ પુરીથી જરા મદ રહે તેવુ' 
ગરમ ઘી થાય એટલે અરવીની લુગદીવાર્‌” છરણુ હાથની મુઠીમાં લઈ 
દાબતુ' જવુ' અને ઘીની વચમાં જલેબી જેવું ચકરડું મુકતુ' જવુ' અને 
તે થીમાં ત્રણુથી ચાર જેટલાં ચગદાં થાય તેટલાં મુકવાં પેલે ધાષયુ 
નીકરે તેને તપાસવી અને નરમ રહેતો વધારે મૉંણુ નાખવુ અગર 
તબખીર્‌' શૈર્‌ - ભાર નાખવી અને ઠીક થાય તેમ કરી ખાંડની ચાસ- 
શુ! પેલાં ખેતારી કરી રાખેલી હોય તેમાં ખોળી કાઢી લેવી. કેસરમાંથી 
અરણુ' ચાસણીમાં નાપ્પ્વુ' અને અરુ અરર્વીના આયામાં : નાખવુ 
અરવી ઉપરની ફ્રીયાયે લખી છે પણુ ઉત્તી રાખધાં'અરવી બાષટીને ફરે 


(૮૭). 


તો બહુ સારી માય છે બાફ્વાધી જરા થીઠાઈ આવે છે અતે ભુભરમાં 
આફ્વાથી_ આવતી નથી. ક 
ગાલૂની જલેબી. _ 
આલુ શેર ૧ તબખીર શૈર *ા** ધીં શેર ૧॥૦* * 
શાંડ ડ્રોર ર . કેસર તોલો ૦૦ ૨ 
ક્ષાલુ નર ૧ શુભરમાં ખાષ્ીને, છાલન હતરી છુંદો, કરી ખાદીના 
ખરણાથી છાંણીને પછી તબખીરમાં ધી ગેરને ભારનુ' મોય મીલાધીને 
પછી ઉપરની રીતે જલેબી ફરવી.* * * 
ફાંચા કેરાંની જલેબી. - ન 
કૌચા કેરાં રૈર ૧ * તબખીર શેર ન *થી*શૈરિ ૧૧ 
ખાંડ રેર ૨ જેસર તોલો ૦ ૦ 
"ૅક્રાંચા કેરાંને શુભર એટલે શ'ડી પડી ર્રથેલી આંચમાં ,ખાદીને તેની 
હાલ ઉત્તારીને ખાદીને છરણે છાંણી નાખવું પછી તખખીર શેર બા 
પાં થી રોર ર નુ મૉંષ્યુ «પ/ને ઉપરની રીને કેરાંના છમાં જીાવીને 
ઉપરની રીતે લેખી કરવી. /* 
ર બદાંમની જ્લેખી, 
* યધ્ંમ શૈર્‌ ૧ તબજ્ઠીર શેર થા *ધીરેર ૧1 * 
* ખાંડ શેર ર્‌ . કેસર તોલો બળા , દુધન્ેર કય 
) ખદાંમને ભારને છીલકાં નઉતારીને પીસી નાખવી પછી તમ્નખીરમાં 
થીંશેર “તું મોણુ દધ્ને બદાંમ મીસેલીમાં મીલાર્વવુ અને તેને 
આથો દુધ શેર ક્ય નાખીને કરી ઉપર પ્રમાણું જ્લેખી કરવી એઢ 
ઘુચરૂ પાડીને જેવુ? જને ફરેલી જાય તેં તંબખીર તોલા ર નાખવી દૂધ 
મેર સ નાખવાથી નરમ થાય તેમ હોય જો દુધ થોડું નાખવુ. 


દહીંની જલેબી# 
દહીં રીર ૧ ભબખીર્‌ શેર્‌ ૦12 ધી શેર ૧॥ ન 
ખાંડ ગેર ૨ %સર' તોલે ન 


તબખીર શેર નર માં ધી શેર # ભાર તું મૉંષુ દઇને દહીંની 
સાથે મીલાવીને છરણાંમાં કાઢીને ઉપરની રીતે જલેબી કરવી દહીં રેર 
૧ છે તે કાલે કરવી હોયતો આજ સવારનેક છરણાંમ્‌ં ભાંધી જ્કવુ” 
અતે કાલ સવારે છોડીને તબખીર્થી મીલાવવુ, કઠેણુ જણાય દ્વો પછી 
દહીં અશર્‌ દુધને છાંટો નાખી મીલાવવું કેસર તોલા « નાખવુ' પછી 
ચાસણી કરવી અને તેમાં જોલા ન કેસંર નાખતું પછી જલ્રેબરે પાડવી 
વીખરા૪ જાય તો જ્વે/પ્રમાણે મેરયુ અગર તબખીર મીલાવવી. 


(૮૮) 





દહીંનો. મનોર. ક 
દહીં રીર ૧ - તખંખીર રૈર નશ કો.થેર ૧૫ 
' ખાંડ શેર્‌ ૨ કેસર તોલો, ન બરાસ વાલ ૧ 


એલચી તોલે ના 

દહીંતે આગલે દીવસે બાંધી મુકું અને પછી ખીજે દીવૂસે ખોલી 

નાખવું પછી તબખીર' શૈર નક માં ધી શેર £ ભારવુ' મોહ દઇને 

દહ્ાં સાથે શીલાવવુ' પંછી, ચાસણી ખુ'દીના લાડથી જરર તેજ 'ભઇ તેમાં , 

કેસર તોલાઃ ક નાખીને ઉતારી રાખવી અને પછી” ઝાર લઇને તેનાંથી. 

મને[૨ પાડવા, અને કાઢીને ચાસણીમાં નાખવો લાડુ વાર્વા જેવુ' થાય 
એટલે સુગ'ધી _મૌલાયીને ક્ષાડું વારવા. 

આહણુનેો! સનેર, ' 


'આલુ શેર ૧ ૬“ તખ.ખીર' રીર વા થી શેર ૧0૫ 
ખાડે શેર ૨ સર તોલો ન બઅરાસ વાલ ૧ 
એલચી તેધ્લો ના 


' બાલન બુભરમ્ાં બારીને છાલ ઉતાર છ્દો કરલે! પીસ્ટી ' નાખવાં 
પદા તબખીર શેર ન માં મોંણુ ઘી રેર ક નું દઇને પછી તે આલુનઃ 
છુ'દા સાથે માલાવવું તથા કેસર તોલા £ ભાર મીલાવતુ પછી ખાંડની 
ચાસણી સૃષ્ટી ચાસણી કરી ઉતારી રાખવી અને પછીઃ ઝારાથી મનેોર' 
પાડી ૨૫૨” ક. “સણીમાં નાખી ઉપર ક સુગધી નાખી 
લ્રાડુ વારવા, 


ર 
પ્ર 


માવાનેો મનેર. 
માવા શેર 1 ચીંઠા  તખખીર શેર ન થી થેર ૧ 
ખાંડ શેર ૨ , કેસર તોલે બ ” ભરાશ વાલ ૧ 
હ લચી તોલે ના 


માવાને હાથથી મંસલ્મવો અને તેમાં તબખીર શેરન। તથા થી રોર્‌ 
ત્યા નુ' મૉંણુ દ# ખુખ મસલવે અતે કૅસર તોલો ન ભાર નાખવુ 
અન મનેર પાડતાં જે વીખરે તો જરા પાણીનો હાય દેવો અને 
ઉપરની ક્રીયા પ્રમાણે મનોઃના લાડુ વારવા. ખાંડની ચાસણી પેલાંથી 
કરવી પછી મને કાઢતુ' જવુ' અને તેમાં નાખતુ' જવુ*. 


દ રી ' ભરસઅરવીનેદ મનેર. 
અરેવા શેર ૬૧ ? તખબખીર્‌ શેર મા થી રેર ૧” 
ખંડ શેર ર૨ * કસર તોલે ન , ખરાસ વાળ ૧ 
શ 


દે ક ગ્ેલચી પોલે ના 


(૮૯) 


અભવીનેં ભુભરમાં એઢલે થડા આંચર્મા બાફ્લી તેની છાઉ ઉતારીને 
છુ'દો કરી તેમાં તબખીર શેર જા પથા ધી શૈર ૦)શતુ' મોંણુ દઈને ખૂબ 
મસલવે પછી ન્ચાસણી કરીનેન્તૈયારન રાખી *તે અરવીને મનોર ઝારાથી 
કાઢવો. ઝારા ઉર તે લૉંદો મુકીને હથેરીથી કાઢવાં અને ચાસણીમાં' 
નાખતા જવુ”, બાકી કોયા ઉપર'પ્રમાણૂ. ”* 
# *** *રેતાલુના જ્ને(ર' ૨ 
શતાલુ શેર ૧ પંડ રેર ૨ તબખીર શેરે ૦)% કેસર «તોલે! ૦1 
વ્રી શેર ૧। બરસ વાલ [૧ એંલાઇચી* તોલો બા. 
રૃતાલુને લુભુરમાં ખાષીને છાલ ઉતારી જ દો”*કરી પાસત્યુ' *તૈમાં 
સંબખારે શેર ક ભાર 'ીલાવી ઘી શેર ૦))ક્ટ નું' મોંમમુ પતે ખુબ 
મથી તે,જ્સાસણી કરી ઉપર પ્રમાણે શતોરૃુ કરવો અતે સુગધી નાખી 
લાડુ વાળવા* 


૦ સુરણુના મનોર? જ. 
સુરણ શેર ૧ * ખાંડ શેર“ર તબખીર્‌ શેષ ૦૬ કેસર કતોલોક ૨1 
*બી શેર ૧॥ * બરાસ વાલ ૧ એલાઇસચી તોલે બા. * 


સુરણુને* ભ્ુભરમાં બાક્વુ' અને છાલ ઉતારીને છુ'દો કરી પીસી 
“નાંખું “અને પછી તબખીર શેર અ માં ધો શેરન્ટ્ેસ નું મોણુ દ 
તૈ તમામ સાથે મીલાવી* દેવું અને કેસર તોલૂ, કૂ નાષ્મવું પછી 
ઉપસી રીતે યાર્સણી કરીને _મતેોર પાડી લાડુ વાળવા. 
દહીંનો સગય. 
દહીં શેર ર૨ એલાઇચી તોલે ના ,ખુરું શેર ર બરાસ વાલ ૧ 
ઘી ગેર ૧. ક 
દહીંને આગલે દીવસે બાંધી મુકવુ કે બીજે દીવસે છોડીને પછા 
તેને પીતલન્્ર લાયામાં ખુખ માંઝી સાફ કરી એકલુ* દહીં સેકવુ. 
તે કઠણુ થઇ “ય અને ચોૉંટેવા લાગે ત્યારે ધી શેર ૧ નાખવું અને 
સેકાઇને છુટું પડી બદામી રગ થઇ ન્નય એટલે ઉતારી લઇ ખુરૂ 
સુગ'ધી મીલાવી લાડુ વાળવા. 
બટાટાનો મગજ. , 


બટાટા શેર ૨૧ એલાઇચી તોલે , ભા ખુરૂ શર વ॥ બરાસ વાર્લય 
થ્રી શેર ૧ ક 

ખટ્ટાટાને ભુભરમાં બ્રારી છાલ ઉતારી છદ હેરી પીસવાં પપછી 

તેને ધીને” હાથ*૬'/ લોય માં સેકવૃ'? છુટુ' પડવા મોડે એટલે ધી નાખવુ” 


(૯૦) 





બરાબર છુડું' પડી બદામી ર'ગ થઇ જય એટલે ઉતારી ખુરં* 'સુગ'ધી 
તતાખી લાડું વાલવા અને ન્યારે બઢાટા' સેકવા ત્યારે 'દુધ 'શેર્‌ ૦)- 
ભારને પ્રાખે। , દેવો. 
ક # રતાલુનો મગજ, 
રતાલુ શ્રેર ૧ એલાઇચી તોલો ન” જ્રરૂ શેર ૨1 ન*બરાસ વાલ ૧ 
ધી શે ૦0. 
રતાલુને આંચમાં એટલે ભુભરમાં નાખી' બાશૂવાં. ખેષાણ જય 
ગ્ેટલે છાલ ઇતારીતે છુ'દો કરીં પીસવાં, , પીસીને દુધ શેર૦)ત્ને 
ધ્રાબો દઘતે' ઉપરની ક્રિયાળ્‌ કરવો. , 
ી સુરણૂતો મગજ. 
સુરણુ શેર ૧ ' બુરૂ શેર ૨' ઘી શેર ૧ એલાયચી વો નયા 
ખરાચ વાલ ૧ ન 
સુરુગુને ભુભરમાં કપડ૭ાષું કરીને બાષ્વું'. બારીને છાલ ઉતારી 
કુદો' “કરી « પાસવું *પછી. દુધ શેર 7 ને ધાખે ૬૪” ઊપર , 'પ્રમાણે 
મગજ કરપે।. 
ી પચધારીના લાડુ, 
બદામ શેર ન .ખાંડ શેર ૧ “માવો શેર નઃ ધી મશૅર ના 
કેસર તોલો ન પીસ્તા શેર ન એલાઇચી તોલો ના બરાસ જાલ 1 
' બૂંદામ પીશસ્‍્તાનાં ચીરીયાં કરવાં અને વી નાખી મ'વો સે્‌કવો. 
માવો જગ છુટો પડી જાય એટલે બદામ પીસ્તા નાખી સેકવા સેકાઇ 
વૃતય એટલે ઉતારી ચાસણી મીલાવી સુગંધી મીલાવી લાદુ કરવા 
અગર કાચી ખાંડ નાખો તે પણુ થાય છે. ચાસણી મેોનથાર જેવી 
કરવી અને બદામ પીસ્તાંના ચીરીયાં એક તોલો ઊપર રાખી નાંખવાં 
બાકીનાં પીસી નાખવાં, ર 
૨સ ગુલાખ, 


દુધ શેર ૧ એલાધચી દાણા આખા તોલે «ના તખખીર 
તોલા ઢ ખાંડ શેર ૨ લીંખુ નાં. ૨ 


# દુધતૅ ભટી ઊષર ચડાવવું અધઓટયુ' થાય એટલે લીંખુ નીચે 
વવાં ચાને ફાટી જાય અને દુધ તથા પાણી જુદુ પડી જય એટલે 
નીચે ઉતારી છરણાંથી ગ્‌રી લેવુ અને છરણાંમાં “પાણી હેય તે જરા 
નીચોજવું પછી ૭રણાંમાંથી લઇ તે ખુબ ,બારીક પીસવુ' અજ્ઞે માવો. 
તોલા ૨ મીલાવવો અને પીસવું પછી તેતો લેંદો બાંધી થારીમાં 


(૯૧) 





કાઢવો ભછી* તબખીર તોલા ૩ તથા દહીં તોલા ર નાષ્ટી તમામ 
વસ્તુને ભેરી મેથવી. ખુબ “મથી ,પછી તેમાંથી” જશા જરા લપે 
વચમાં એલંચીતા દાણા મુકી ખોર જેવડી ગે।ળી બાંધતુ' જું  અને;અ*ગીઠી” 
ઊપર ચાસણી* મુકવી “અને તે ચાસણી એક તારી' થાય એટલે તેમાં 
ગોળી મુંકતા જવુ" તેમજ અચ ઉપર લોયુ' રાખતુ' $ઝવુ' પપ્તે તે,ચાસણીમાં 
ઝોળી પાજી ંલમી રગ ,થઇન્નય એટલે તે “લે[ંયું' ગોળી સુકાં ઉતારીલેવુ” 
અને તેમાં ગુલાખજલ તોલા ર તથા ગુલાબતો અતર તોલો - 
નાખવું અને તે રસ સીકે તેમનું તેમ ધાશરવું ચાસણી કદ પડે તેવી 
રાખતી આકરૌ થવા દેવી નહીં સગડી *ઉઊ્‌ષર ચાસણી * હેપ્સ * 'યારે 
ચાસણી આકરી જણાર્ય તો પાણી નખતુ જવુ. 


જ ગુલાણ ન્ટબુ. 
માવા શૈર ૧ ચીઠો ખાંડ શેર ર તબબાર શેર ધી ,શેર ૧10* 
દહીં તોલા રૃ ક 
નાવા ચુકા શેર ૧ લઇને પીસવો.. તેમાં તબખીર 'ોરૂ-* ્ીલા-* 
વવું તેમાં ટહીં તોલા ર૨ મીલાવવુ' અને તેને ખુબ મીલાવવું અને પછા 
તેનાં (ખુ યિ છે તેવાં લાંબાં,નાખુ કરવાં. પછી, ઘી મુકી મ'દુધીહોય 
*અને સેજ આંચે તેને ,તળવા મુંકવાં. અધપાકાં થાય ત્યાર તેતે કાઢી 
સુયાયી છેદ આરપાર કરવા અજ્ઞે પાછાં ધીમાં “શુકવાં. તત પાજી જય 
એકલે કાર્ટી ખાંડતી ચાસણી ત્રણુતારી કરી તેમાં તે નહંખવાં. 
ચુપ ચુપ, 
માવો શેર જ ચીઠો. ખાંડ શેર ર. મીશ્રી તોલો ૧ ઝીણી કણી 
તબખીર શેર્‌ ૦)૦ ધી શેર ૧॥ ચાજેોલી તોલે ૧ દહીં તોલા ર 
એલાધ્ૂચી તોલો મા આખા દાણા. * 
માવો શેર ૧ ચીઠે' લધ્રતે પીસવો તેમાં તભખીર શે ૦)* મીલા- 
વવુ' અને ચુલાબન્ન ખુની માફક આમાં એલાઇચી મીશ્રીનો રવો ચારેલી 
ભરીને ગોલ ગોળી કરવી પછી તેતે ગુલાબજન'બુતી માફક તળીને ચાસ- 
શીમાં નાપ્તવાં, જ 
ખીર્‌ 'સપહુન? 
ભે'સનુ* દુધ શેર ૧ છુટો રવાદાર માવો તૌલા ૩ તખખીરે તોલા 2 
એત્નચીઃ તોલો ૧ થીંધુ નાં. ર દહીં તોલે ૧ ખાંડ ,શે?્‌ ૨ 
ભે'સતું દુધ *ભૂઠ્ઠી ઉપર કુ ખદકો આવે એટલે ધમો લીંખુ 


(૯૨) 


કઝર 
નીચોવવાં. જાટી જનય અને દુધ પાણી ને'ખ] થઇ નચ એટલે ઇંતારીને 
છરાથી છાણી નાખવું, પછી તેને પીસી? નાખવું પછી તેમાં દહીં 
તથા તબખીર્‌ મીલાવવુ' અને ખુખ ,મથવુ' પછી તેમાં, માવો તયા 
એલચી ભરી ગોલી કરવી અને ખાંડની ચાસણી મુકીને નમાં તે ગોળી 
મુકતા જવુ. ચાસણી છરી જણાય તો પાણી છાંટવું ઝ્નને તૈ ગોળી 
'તેમાં પાજી * ક 

જાય અને ક્ષદામી રગ 4 નય એટલે ઉતાર્રી લે લેડ. 
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નુ “સુપેત પેડા દ 
મ્ષ્વે શેર ૧ ખુસ રીર ૧ા એલાઈચી તોલો ૦1૯ 
બરાસ વાલ ૧ ; # 


માવાને કડાઇમાં નાંખા બુર ફરવા નાખગુ' પછી, જીઉપર 
હલાવ્યાઃ કરવુ* પદો આંડળી ઉપર લેતાં સુકાવા જેવુ' થઇ તય એટલે 
નીચે ડૂર્તારી કડાઇમાં કરતાં ચાટાડી દેવુ* પ્રી તેને કડાઇમાંથી ઉખેડી 
તે હથેરે રીપ્‌ી 'મસલીને સુગ'ધી માલાવીને જેવા ધરાટના પેડા *ખાંધવા 
હોય તેવા બાંધવા રીરકણી ધૉટ ગરીયા જેવા અણીયાર્રા તથા પતાસી 
જેવા ચપટડા જેવો! ધાટ કરવો હોય તેવા બાંધવા ૫/%' ચાસણીના 
કહેવાય છે., ર ં 7 2 


વિ પેડા કેશરી પાકી શાશણિના 


માવો શેર ૧ ખુરૂ"'શેર ૧ એલાઇચી તોલે ન 
', ઝેસર તોલે બા બરસ વાલ ૧ 

માવો કરતી વખતે કેસરને વાટીને તેની સાથે નાખવુ' અને 
અુરૂ* મીલાવતી વખતે પણુ કેસર નાખવુ' હોય તો પડે છે ખોકી ક્રીયા 
ઉપર પ્રમાણ ી 

ર પેડા સુપેત કાચી. ચાશણીના. 

માતો શેર ૧ ખુરૂ* શેર વા એલાઇચી તેલો શા 

બરાસ વૉલ ૧ 

માવાને સેઝીને જ્ઞીચે ઉતારી ઠેરે એટલે ખુરૂ* મીલાવવુ* અને 
ગુરૂ મ્‌ંલાવી સુગ'ધી મીલાવી પૅ*૫ બાંધવા. 

પેડી કેસરી કાચી ચાસણીના. 
દમાતો શેર ૧, ખુરૂ શેર ૧ા , ગ્ેદેલાઇચી તોલો બ 
કસર્‌ તોલો ન ખરાસ વાલ*૧ ો 
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(૯લ્ડ) 


' સીવો કરતી વખત કેસર નાખી માવો કર્વો પછી મ8વો સેકીને 
ઉપર્‌ની, રીજ્ને પૈ'ડા કરવા. * * 
ન: ગુજા માવાના મોશ્રી ભરતે, . 


માવો"શેર ,૧ 'થીસો , નાકર શૈર બ# ૭૫ ખુર્‌ શેર ૦ 
ખરાર્સ વાક્ષ ,બ ી 
દુધ શેર ૪ ભ્રેસર્તું' અથવા ગાયનું લઇ*ભડી ઉપર સુકી ઓએત- 

વવું અધ ઓટયુ' થાય એટલે તે ફધમાંથી પાસેર દુષ* બચાવ્યું હેય 
તે તેમાં નાખવું' ખદકો બ'ધ'પડી નય એટ્લે આંચ કરી . પાછુ* “એ” 
*શતે,વૈતો માવો કરવો શે નીચે ઉતાર્‌ી કડાઈ ધગે જયાં સુર્ધી ઠલાવી 
કડાઇમાં, ચોટાડી દેવો પછી ભેરો કસ પાછે ભઠી*ઉપર સુકી ખુરૂ' કેર 
બા તેમાં નાખી હલાવી દેવુ' હલીયૈતાં કઠણુ, થઈ. જાય ગ્રેટલે નીચે, 
ઉતારીને કડાઈમાં જરા ચોટાડી ઉખેડી લઇને હથેરીથી ખુખ, મસલવે 
પછી તેની હથેરીભાં થે યલી* કરવી તેમાં મીર ભરીને ખેવડુ' વારી ટે નોમાં 
કરડા પાડવા અને ગુ'ન'તો આકાર કરીને મીશ્રીના રવામાં બેરી મુર્કતા 
જવું તેજ પ્રમપ્રરો બધાં કરવા કેસરી કરવાં હોય તો ખેોવામાં ખુર્‌' 
મીલાંવલી* વખત* કેસર તોલા 2 *પીસીને તેમાં તા'વું અગર માવો 
કરતી વખત પણુ પડે છે. 


મેવાટી મીશ્રી ભરીને, 
માવો ગ્રેર ૧ લીસો સાકરતો ભુકો શેર ભા ખુફ શેર ૦1, 
ખરાસ વાલ બ * ફે , ક 
આ મેવાઢ્રીનો માવો ઉપર પ્રમાણે કરાં વીગેરે મીલાવી તેયાર 
કરીને તેની ઉપર જેમ એક થેયલી ફર્વાત્રુ લખ્યું તેમ આમાં ખે 
થેયલી કરવી અને એક થેયલીમાં વચ્ચે સાકરનો ભુકો નાખી ખીજ 
થેયલી ઉપર મુકી તેને ગોળ અકારે ફરતા કરડા પાડવા પછી સાકરમાં 
ખોરી ઉપર પ્રમાણે કરવું કેસરી કરવી હોયતો માવામાં અગર દુધસાં 
માવો થાતી વખત કેસર્‌ ઉપર પ્રમાણે પડે છે. 
સેવાટી સેવાનો ઝીંણ્‌। રવો ભરીને, .  * 
માવો શેર ૧ ખદાંમ ગેર £ ' પીસ્તા શેર # મીશ્રી"શૈર 2 
એલચીદાંણા શોલો વા , ? 
માવાની *ઉપર *પ્રટ્ાણે થેયલી કરીને ખદાંમ” પીસ્તા મૌશ્રી ઝીણા 


(૯૪) 





પીસીને અને એલચીદાંણા આખા તે તમામૃ ભેર્‌ કરી અદરુ ભરીને 
ઉપર પ્રમાણે કરવી. 
ગ્રુજા' ઉપર પીસ્તા ભ્રીતર,,, મીશ્રી ભરીને. 

"બુર શેર ક્ય * પીસ્તા શેર ૧ મીશ્રીને! ર્વો શેર ન 

બરાસ, વાલ બ 
* પોસ્ત,ને ઉના વાછ્ણીભાં ગૃરમ કરી તેનાં છોતલાં** ઉતાઢ્ી પીસી, 
નાખવા ખુબ ઝીંણા બારીક પીસાઇ જાય એટલે ન્ડડાઈઇમાં નાખી હ્ુરૂ' 
શેર ક્ષ નાખી"ખુખ ગરમ ઉરંવું જેવી રીતે માવો કરીયે છીષે તેવીજ ' 
રીતે 'ગરમ 'કરવુ' અને નીચેન્ઉતારી દરી ગયા નેવુ' થાર્ય એટલે કડાષ્ને 
ચોટાડી દેવો છી તે ગરમ ગરમ માવાની માકક | થેયલી કરર! અદ” 
મશ્રી ભરી ગુન કટી 'કરડા ,પાડવા પછી મીશ્રીમાં બોરી લેવ], 

ી ગુ'જા “પરાંતુ ખસણુ ભરીને, * * 

માવે, શેર ૧ ખોપરાંતુ ખમણુ શેર ક મીશ્રી - 

'છેવેચીદાણા તોલે, ન, ખુરૂ શેર ન «૭ 

માવાને બુરૂ' નાખા ઉનના કરી મસલી ઉપર પ્રમાણે કરીને પછી 
ખાપજાંનાં ખમણુને ચુલા ઉપર મુકીને ભીતર્‌ મીશ્ર નાખીને સેકી લેવુ 
સેકાછ વનય એટલેં ઉતારી તેમાં એલષીના દાંણા। મીલ્ાતીને તે થેયલીમાં 
ભરી તેનાં ગજા કરી, કરડા પાડવા બાકી રીત ઉપર પ્રમાણે. 

'ચૌંજન માખણુનાં ભીતંર્‌ મીશ્રી ભરીને, 
માખણ્‌ ગેર મ મીથ્રી શેર ૦): કરકરી એલાઇચી તોલો ના 
માખણને છાસ કરીને તે માખણુ લઇ પાણી નીંતરતું સુકવુ તે 
પાણીમાં રાખી પછી મીશ્રીના રવાની અદર એલાઇચીના દાણા મીલાવવા 
અને ત્યારપછી માખણુ પાંણીમાંથી કાટી હથેલીમાં થેપલી કરવી અને 
તેમાં મીશ્રીનો રવો તૈયાર કર્યો હોય તે ભરી તે બેવડું જ્તાળી ગુ'જુ” 
કરવું અને આસ્તેથી તેના કરડા પાડવા અને હાથને ચોટે તો પાણીમાં 
હાથ ખબોળતા જવુ. 
માવાની સેવ. 
'માવો"શેર વ ,બુરૂ' શેર બા. 

'માવા શેર ૧ ન્‌ ભઠી ઉપર. મુકી તેમાં બુર શેર કા નાખીને 
હલાવવું _કડણુ થઇ જાય એટલે ઉતારીને કડાઇમાં ચોટાડી દેવું' જરા 
ઠરે સેટલે ભેળું કરી હથેલીથી મસલીને મછી તે તૈયાર રાખી એક 
થાલી ઉપર ત્રણુ આંગળ ઉચો રહે” તેમ ઝારે॥ રાખીને તેમાં“તે ભાવો 


(૯પ) 


ઝાઝા ન્ડ 
મુડી દર્થૈલીર્થી ભીષ્સ દ૪ તેમાં સેવ કાઢવી તેની કુલી રહે એટલે તેને 
સુફાવી વી, સુકાવી એટલે' તેશને*તેમ વાપરવી કેશરી કરવી હોય તો 
માવો કરતી વત સાથે કેશર મીલાવી રૂવુ* 

' ખડખુચાંનો 'બીજના 'ભાડ, 

ખી#/ શેક 1 ખાંડ સૈર ર બર્સેસે'વાલ બા # 

" ખીજને* માથેથી '૭56લ ઉતારી અન્રના* ષ્રીઝીને કડા્ઝમાં મળી 
અચિ''સેકવી સેકાઇ જાય” એઠલે' ઉતારી મોકરી કરી ૬૪ પ્રછી ખાંડ 
શૈર ૨ ની ચાંસણી મુકવી તે, ચાસણી *મોંતથારવી તે' _જલેવી અને, 
ઉતારી તેમાં કદ મડે એટલે તેમાં ઓજ મામી દેવાં અને તેન] ” લાડુ 
ખાંધવા અને ખીજ નાખ્યા પેલાં ક જરા નકુંલવી "અનેં ચાસણી 
ખુરાથી જરા નરમ લેવી. 

ચારોર્લાના લાડુ, , 

ચારૈલી શેર ૧ ખાંડ શૈર ર બરાસ વાલ ૦1% 

ચંર્ોલીને કડાઇમાં મરી આંચે સેકવી સૈકા જ્નય એટલે $ન્‌રી 
મૌકરી કરી ઉપરેની રીત પ્રમાણુ ચાસણી” લઇ લાડું વારવા * ચારોલી 
*સેકીને તે તે હથિથી ભુ'સીને તેના ફ્રાતરાં ઉડાડી નાખવાં. 

ર એલચી રોણા પાકવા, 
ખાંડ શેર દ્રો એલચી,દાંણા શેર ન 
*, ખાંડની ઠોરના જેવી કરવી એટલે ન્નણુતારી ચાસણી કરી અને 
પછી તે ચાસણી ઉતારી પછી ખીજી એક કડાઇમાં એલચીના દાંણુ 
ક્રાહેલા હેય તે નાખવા પછી તેમાં કડછે। "ખાંડની ચોસણી કરેલ હોય 
તે નાખવી પછી, તેને તવીથાથી હલાવવી હભ્રાવવી લોંદો બાઝી ગયો 
હોય તે છુટું પાડી દેવું' પછી અરધી કડછારસ, પાછે નાખવો અને 
પાછે! તેને હલાવી છુઠ્દા કરવો પછી એક જણું કડાઇનાં કડાં ઝાલરી 
હલાવવુ' અને એક જણે ખાંડરન? જાડાદોરા જેવી ધાર કરતું જવુ 
એટલે હુલાવવાથી અ'દરના ગાંઠા ઉછલતા નય તેમ કરતાં કદી અદર 
પાછે' બાઝી જય તો ધાર બધ કરી પાછુ છુટું" કરવુ અને ૪રી પાછી 
ધાર કરતુ જનુ' અતે હલાવતુ' જવુ” એમ કરતાં, બધી ખાંડ* તેને પાઇ 
દેવી, પાઇ દીધા પંછી પાછુ તેને દશ મીનીટ સધી કડાઇનોં કડાં ઝાલી 
હલાવ્યા કરવુ' કારણુ* કે તેમ તે સુપેતાઇમાં વમોરે આવે છે. 

રી *ઝાજીું પાગવા. 

ખડ શેર ૧ ' #કાજી શેર ૦ 


જ 


કાજુમે કડાઇમાં જરા ગરમ કરી છોતરાં ઉખેડી નાખવાં” અને 
#પછી ઉપરની રીને ચાસણી કરી ઉપર: પ્રમાણે પાગવા અને યથ રહા 
ખાદ દશ માનીટ હલાવવા ર ન્જેથી કૂરી સુપેત વધારે થાય છે 
' ““ બદામ પાગવી. 
ખાંડ શેર ૧ “« બદાંમ શેર નરશ « 

# બદામને જરા પાંછીમાં બાકી છીલકાં ઉતારીને પછી' શએકથારીમાં 
જરા ગરમ ઢર્‌ તેમાંથી પાણીની હવા ઉડાડી દેવી જારણુ કે પાણીતી 
છવા હોય તો ખંડ ચોટે નર્ફી ધછી' તેને (ઉપરની ક્રીયાયે પાછ લેવી. 

ર. * જ્પીસ્તા પાગવા. 
ખાંડ શૈર્‌?૧ પ પીસ્તા શૈર્‌ ન 
પીસ્તાને ઉપરની કીયા દ્માણે« પાગવા. 

ચારેલી પાગવી, 

'“હ્ાંડ શેર ૧ ચારેલી શેર ૧ « 

“ ચાપલીને જરા મે#!' તેતે હાથથી મસલી તેની ફ્રોતૂરી 3ચડી ઝટક। 
' તાખવી પછી તેને ચ;સણીમાં નાખી હલાવી છુટી પાડી નાખવી. 

નેજા પાણાવા* 

ખાંડ શેમભ્વ , નેન શેર *-5 : 

' નેકતને જરા સેજ સેકવાં પછી કડાઇમાં ' નાખી એક, કડછી સા- 
'સણી પેલાં નાખવા અતે પછ ધાર કરતુ જવું અતે હલાવતુ જવુ” 
તેમ ઉપરની બદ્દંમની કોયા પ્રમાણે કરવા. 

, તીનગીની. 
ખાંડ શેર ના _ કારાંમરીના ભરડા તોલો ન 
ખાંડની ચાસણી મંદી આંચે ચાંદી કરવી તેમાં ખે થી*ત્રણુ ટીપાં 
લીખુના રસનાં ગાોળીબ'ધ ચાસણી થાય# થારે નીચે ઉતારીને નાખવાં 
અને પાછી ચુલા ઉપર ચડાવી દેવી પછી કડક મ'દી આંચે ગોાળીબ'ધ 
થાય એટલે તે 'ચાસણી એક થાળીમાં રેડી દેવી અને એક મીનીટ રહીને 
' તેના ઉપર મરીનો ભરડે! _શુરકાવી દેવો અને તે મોટી થારીની ચે'પાણુી 
રડી _જતદી ઠારી દેવુ અને તે ચાસણી થારીમાં નાખતી વખત થારીમાં 
ઘી ચોપડીને નાખવી ' એટલે પાછી જલદી ઉસડે પછી તેમને તૈમ 
થારીમદાક ઉચેડી લેવી. ી હ 


ખાંડ ધણા દીવસ ઉપર કાઇ કમ ર ૬ થો! હેય ન ખાંડને 





(૯૭) 


ક ઇગ્ઝા ઝ ઝાક ાઇનમરરઝરઝાઝરઅનઝમાકકસઝણકય-ઝમામ રમાય 
મેલ હોય તે મેલમીં થોડુ' દૂધ પાણી નાખી અને, તે મેલ ઉઠી ઉપર 
મુકવો પછી-*એક ઉકાળા આવી નીય એટલે નીચે એક વાસણુ મુફી 
એક ધોડી ઉપર એકટો કરી મુકી તેમાં એક ૭રણુ' મુકી તૈમાં તે મેલ 
સડી દેવોમ્તે એક ગે દીવસ રાખવાથી તેમાં જે ખાંડ હશે તે નીચે' 
નીતરી જશે અતિ મેલના સુકલા “ઉપર એક થાર? ઢાંકી દેવી #કારણું કે 
શે દલદી ડરે નહીં એટલે ખાંડ જલદી* નીકળ હવે પછી મવડી સઠેલી 
* અગર તીલ રૉટીની સૈ રસની ચાસણી કરી” હોય તો તે.ચાસણીમી 
લીંઠુ નીચોવાની કઇ જરૂર નથ્રી અને જૈ “તાજી ખાંડ 'ધોઇતે તુરતમાં, 
ઢેવી ફ્રોયતો તેમાં ખે ચાર ટીપાં લીંતુ બીચોવવુ' પડે છે.તે ચેયૈડી 
સડેલીની ચાસણી ચીઠી થાય તે મસાસે થાય અને જેમ મ'દ આંચે 
ધીમે ધીગે ,કરે તો સારી થાય છે. ૂમાસણી કરતાં એક બે વખત ચડાં- 
વવી ઉતારવી બીજે રસ ખે ચાર તોલા નાખવો *તેવી રીતે કરવાથી * 
સારી ચીકી થાય, છે 
કિ “તીલ રોટી? ૦ 
ચાક રસ્‌ શેર કૃ તલ શેર ક ઘી' તોલે ૧ 
* સસ્તી ચાસણી મંદી આંચે્‌*ગોળીબંધ કરવી પછી એક થારીમાં 
થી ચોપડી રાખવું પછી ચાસણી ગોળીખધ ચળ ?ય એટલે ધી ચો- 
પડેલ થારીમાં રેડી દેવી .અને તે* ખુબ પગતી જોઇ જાય એટલે થારી 
નીર્ચે” જરા પાણી રડવુ' એટલે જલદી *ઠરી જાય અમે થારીને જરો & 
હલાવવી અને તે બહુ ઠરવા ન દેવી અને ગરમ ગરમ તેને ભેરી કરી 
લુવા કરી લેવો પછી* તે લુવો લોખ'& *અરથવા લાકડાંતી ખીલી ઉપર 
મુકી તે ખચવે॥ અને જરા હાથમાં ઘી ચો[ઃષડવુ' એટલે હાથમાં ચાસણી 
ચોટે નહીં તેથી ધગાય નહીં અને તે ખે'ચવો , અને હાય ધગે એટલે 
પાસે બીને માણુસ ઉભે હોય તે ખેંચે એમ વારા કરતી ખેચવુ' તેમ 
ખેંચતાં ઠરી ન્નય અને સુપેત થત નજય એટલે કદ પડવા દેવા તી 
અને તે લૉંદો વણુવા જેવો થાય એટલે લઇ લપ્તે એક ચકલા ઉપર 
તભ પાથરી તેના પલેટણુથી વણુવી પછી બીજ બાજુ રવી વણુવુ" 
એટલે તલ લાગી જરે અને ખુબ ભાર ૬૪ ન્હાં સુધી વધે યાં સુધી ' 
વથ્યુવુ' તે તીલ રોટી. 
રેવડી, 
* ખાંડ શેર ૧ તલ શેર 
ચ્‌સશી' ઉપર' કમાણે કરી *ખે'ચીને તેના આંગળ આંગળના ડુક 


( હચ )' 





કરી અને તલમાં દાબતું જવુ' અને ગોળ કરવી; 
સડેલી, 
ખાંડ શેર ૧ ,૬ન૬ ધીો'તોલે( ના 
ચાસણી ઉપર્‌ માણે કરીને તાણીને આંગળી જેવા ન્તૂડા અને 
ત લાંબ? કરવા તેનું “તામ સઠેલી છે. 
7 શાઠેૅલી. 
ખાંડ શેર, ૧ ,ધી તોલો બા " તલ શેર 2* 
«ચાસણી “ઉપર માણે કરીને તાણીને તેનુ લુચર્‌ *જલેબી જેવુ” 
કરી ,તલપ્માં, દાબી દેવુ. * 
। ભજક. 
ગોળ શેર ૧.” હલ શેર્‌ ના ધા તોલે” ૧ 
ગોળની પાણી 'નાખાને ચાસણી કરવી પછી તે ચાસણાં રેવડી 
જેવી ધાવ એટલે ઉતારી થારીમાં ધી ચાપડીને તમાં જમાવી દેવુ પછી 
ખચવા જવ થાય એટલે 'તેત ખેચવી પછી ડીક થાય એટલે તલ ધોયેલ 
સકીને રાખ્યા હોય તે મીલાવીને મોધરીથી કટવું પછી કહીને એકરસ 
યઇ ન્નય એટલે લુવા નન ૧૦ કરી મ્રકલા ઉપર વણીર્તે રેવા, દ્વેવી તે 
ગજક ડહેવાય્ન છે. 
ર  અદાંમની શેટી, 
બદામ શેર મ . ર્ફાકર શેર બ કસર તોલે - 
] સુગધી એલચી તાલે ન 
બદામને ઉંતી કરી છીલકા ઉતારી પીસવી તેંમાં સાકર શેર્‌ : ! 
માતાવા પીસ4ા કેસર પણુ સ.થે તથા સુગધો પણુ માથે નાખી પીસવા 
પછી તેના -,વા નં૦ ૪ કરવા અને પછી તેને ચકલા અગરન્યારી ઉપર 
#ર્ગળ મૃકો ધામડવા અતે પુરાં જેવડી કરવી “ાાજરાના રોટલા જેવી 
“1 રેવા દેવી પછી તેને કાગળ ઉપર મૃકો ઉપર્‌ કાગળ મુકી તેના 
૨૫ર તેલણુ ફેરત્ઝું પછી અ'ગીડીમાં ખુમ અચ કરી અ'ગીડી નીચે 
તે થારી રાખી દેવી અને તેનાથી અગીઠીનુ તરૂ ખે ત્રણુ : આંગળ ઉંચુ 
રહે 'ત તેમ રાખ્ત્વું. તે ન્તૈયા કરવી અને ચુ'મકી પડવા આવે એટલે કારી 
ઉપર્‌ કાગળ મૃકો ફેરવી, નાખ્પવી "અને નીચે કાગળ ચોટ્યે હોયન તે 
ઉખેડી લેવો અને કાગળ શદ્લાવી નાખવો અને પૌંછી થારી મુકી દેવી 
પાકી વુમકો પડે એકે પાછી કાઢી [લેવી ૬ « તેમજ, જેટ્લાં ન'ગ કરવાં 
રાય તે કરવાં અને અગીઠીનાં તળાં પ્રુમાણુ નલાં નંગ ર્નૌંચે ગ્રાય 


હ્તી 


(લ્લ) 





તેઢલાં શ્રાય છે કે.વ પ્રમાણે સીગદાંણાની કરવી *હોય તોપયુ યય છે. 
* જ્ઞાખણુ વડાં. 
રાજભરાલે! [ચુ'ન શેર ૧ ઘી શેર ૧। ખાંડ શૈર ૧ 
માખણુ શેર ભ ક ૪ રાસ વાલ ન્‌ 
રાજગરાના ચુનને પાણી ફ્રોર ૧ ઉકળે સ્રેઠલે તેમાં નાખી બાક્વે 
ખુબ કડણુઃ (શષ જાય એટલે” નીચે ઉતારીને | બહર કઠણુ “હેય* તો જર 
“પાણીનો હાથ દેવો, અને*માખણુ શેર “ક તું હ માંણુ દેવું” પછી ખુદ 
ડુપીને પષ્ઠી ભડી ઉપર થી મુકવું ડ્રી શાયુ એટલે હથેર્‌ીાં* વડાં કરવાં 
અરધો આંગળ નનડાં રાખવાં “વચમાં છેદ કરવો અતે ઘીમાં ધીમે ઝાંચે 
'નળવાં*કરડાં થાય*તો માખણુ શેર - નુ” પાંછુ' મોંણુ દે દેવુ “ચૂને' વહાં 
કાઢીને તેના ઉપર ખાંડમાં સુગ'ધી નૂ।ઓ ખાંડ , ભુરકાવવી . 


દુધ*ચુરી.” 
દુધ શેર્‌ પ મીશ્રી* તોલા પ રવે! બરાસ વાલ ન 
એલચી તોલો; 


દુધ રોર*પ એડ કડાઇમાં મુકવું * *અતે ખે ઉફાળા જોવી જાય 
એટલે નાંચેથી ન્લાકડાં કાઢી લેવાં પછી તે દુધને વાટકો અથવા ડોયે 
લઇ ઉછ#ળવુ* એટલે ઉપર ફ્રીંણુશ્ચડી આવે પછી 'તેના ઉપર વાંસની 
ન ઢાંકી દૈવી પછી અર્ધી કલાકે કડાઇના* કાંઠા ઉપર હાથ સુકી 

“જ જુડ્રી તપે છે જે વધારે તપતી હોયતો આંચ હલકે પહ્ડી દે! 
જન ખહુ તપતી હોય તો આંચ સાવ* કાઢી [લેવો અને ત્યાર પછી 
મ*દી આંચે આંચ લાગવાથી દુધ ઉપર્‌ ગુલાબી રગનો પુડો નમે પછી 
૪ થી પ કલાક રહીને તે છાબડી ઉધાડી તેના ,અ*દરને। પુ ડો તવીથાથી 
નતર્વીને ઉતારી લેવો અને પઠી એક ઝોરેોા જરવીને ધાલીતે પુડે! 
ઉતારી લેજો તે એક થારી ઉપર નાખવે તે દૃધવારે ભાગ ઉપર રા- 
ખવેો તે ગરમ હોય તે ઠરે* ગ્રેટ્લે મીશ્રીના રવામાં સુગ'ધી બસસ 
મીલાવી તે તેના ઉષર્‌ ફરતી ભુરકાવી દૈવી પછી જેવડી કરવી હોય 
તેવડી એફ કટોરી લઇતે તેને કાપી લેવી અને કારન] કટકા હેય તે 
દુધ વધેલું છે તેમાં બુરૂ* શેર ના તથા સુગ'ધી તથા વધેલા કટકા 
અ'દર નાપમી દેવા એટલે તે દુધ પણુ ઉપીમગશાં આવે તે અધ એક્ટ્યુ' 
દુધ કહેવાય છે. 

મલાઇ પાકી, 
દુધ',શેર પ ઘી, તલા ર બુર્‌' શેરે બાક *બરાસ- વાર્લ ૦૬ 
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એલાઇમી તોલે - 
દુધને ઊપર પ્રમાણે ઉકાળી અતે રેનેં ઉપર ગ્રમાણે ઉછારી પ્રુડા 
જમાવવે.. પછી ઉપર પ્રમાણે પુડે થાય એટલે ઉતારીને તેં જરા હાય- 
'થી કસણી નાખવી 'પછી તેમાં ધી તોલા ૨ નાખવું અને ખુરૂ નાંખીને 
ભડી ઉપર અગારા ઉધર મુકવી પછી હેને, એક ખદક્‌, અથી જાય 
ગેટલે ખુરાંતો રસ ખંદફી “જાય એટલે ઉતારીને સુગધ. ન્નાખવી. 
મલાઇ કાચી ઉપરની તરેહુતતી 
ઉપર્‌ પ્રમાણે મલાઇ કરવી તે મલાઇ ઉતારી તે મલાઈ હાથથી 
જરા' મસળી તેમાં ખુર્‌ સુગધી મીલાલી મસલવી અને'તે કાચી મલાઇ 
કહેવાય 'છે. 
દુધ્તા ફાચી મલાઇ, 
કાચું દુધ શૈર પક કારણથી ખીક્ન ઉપીયોગ સાર્‌ “આપણે 
લીધુ હ્ય તેને ખુબ ખે ખદકા દ૪તે નીચે ઊતારી મુકી રા-મવુ. કલાક 
રોહ કલાક ,પછી દુધ ઊવ્ર જે પુડો જા'મેં તે વગર્‌ 'હલાવે ઉતારી લવો 
તેમાં ખુર્‌ સાલે ૧ તથા એલાયચી વાલ રની સુગ'ધી નાંખવી,તે 
દ્ધતી કાચી મલાઇ કહેવાય છે. 
પી રાજબીડી* 
ટ્ર શેર*પ લવીંગ તોલો ભા બદાાંમ તોલો ૧ એલાધંચી દાષ્યી 
તોલે ૧ , પીસ્તા તોલો ૧ સાકર તોલેો'૧, “ 
દુધ શેર પની ઉપર દુધ પુરીની રીતે પુડે ઉતારીને ચાકુથી ચાટ 
ચીર્‌યાં કરવાં પછી બદામ પીસ્તાનાં મગની દાળ જેવડા ટુક કરવા અને 
સાકરને ભુકો કરવો. ત્તે બદામ, પીસ્તા, શાકર, એલચીદાંણા। ભેળાં કરી 
તેમાં ભરી ચાર ધરક્થી વીરી કપુર નારી જેવું” કૈ ઉપર્‌ લવીંગ 
ખેોસવાં. અને વધારે કરવી હોય તો તે પ્રમાણે વસ્તુ લેવ]. 
ં અધઝઞટયુ દુધ. 
દુધ શેર પ ખાંડ શેર ના એલાઇચી તોલે ન 
બરાસ વાલુ ભ, 
દુધને ભડી ઉપર્‌ ચઢાવી હલાવતા જવું, પછી પાંચ શૈરમાંથી 
અજીરેર રહે. ત્યારે ઉંદ્મારી ખાંડ સુગ'ધી નાખવી. 
ખુર્ચણુ* 
દુધ શેર ૪ સાકક્તો રવો શેર ન , ગુલાબનો અતરવાલ ૧ 
દધ શેર ૪ ળડી ઉપર્‌ ચઢાવત્રુ. ઉ*હ' થવાથી ઉપર તર આવે 


( ૧૦૧) 





તે કડાદૃને ગ્રૉંઢાડતા જવુ' તેમાં બધી તર થઇ ચડી નાય ટને પાઠલ 
દુધ જડુ' રહે-તે ઉતારી લેવૂ.. ધીરે ધીરે હલાવનુ' પછી ઊતારીને સુકાઈ 
જાય એટલે દુધ નીચેથી કાઢી લેવુ' અને પછી ધીરેથી કાંઠાઉપરની સર ' 
ઉચેડીતે તેને શૂકરનો રવો ર્તથા ગુલાબનુ' અ'તર *મીલાવવુ'. રી 
છ દહીં 9%૮માવાની રીત. . 

 દુષ રરપ ગરમ કરવું. ઊકાળા આન્ને એટલે ઉતાંરી જેવુ' પછુ * 
તે. ઠંડુ થઇ જાય સેટલે*જરા ગરમ રહે ત્યાર" ઉ્ાળો દેવો. સીયાળાષાં 
જરા ગરમ જમાવવું અને ઉનાળામાં થોડું ગરમ રાખુ “પછી દહીં 
તોલે ના બાંધીને તેમાં નાખવું અને ઉછાળી દેવું, પછી ઠીકકાર્નો 
રામમ્‌ નાખવુ, શાંકી દેવુ. 

પીપરુ પ પાક* 


પીષર શૈર બ દૂધ શેર ૮ 'જવત્રી તોલો ૧૦ જાયફ્લ તોલે ૨ * 
તજ નેલે ૧ સુઠે તોલાર્‌ ઈલાચી તોલા ર વસલેોચનૃ તણે ૨ 
ચાંદીત્તા વરખ્જે નંગ ૧૦ થી શેર ૧]? ખાંડ ટ્રોરુ નૈ મ 
* પોપરતેો *ભુકો કરવો બીજુ ઔઓસધીને ભુકો! કરી કપડછાંણુ કરવુ 
પછી પીપરમે ૬ધમાં નાખી માવે કરવો પછી ખાંડ શેર પ ની ચાસણી 
કરવી તેલકા ખભા કરવી ગાળી ૧રતીથી જરા નરમ કરવી ચાસણી 
નીચે ઊતારીને પીપરવાસે! માવો તેમાં નાખવો.જણુ માવે” ઘી શેર ના 
માંકભુજુને *નાર્ખવેો। અને સુંગધી વીગેરે ઓસઠીયાં તેમ] તગાક નાપ્યી 
દેવાં તેમાં વસલેોચન પેલાંથી નાખવું અ હારવા, જેવુ' થાય એટલે 
થાલમાં ધી ચેપી ઢારી દેવું ઠેરે અટણે , ચાકુથી આંકા કરી ઉપર* 
વરખ ચોટાડી ટુકડા' ફરવા તે ગરમ ન પડે તેમ અનૃુકુલ આવતુ તેલા 
૧ સુધી વાપરવું. 
ક મેથીયા લાડુ* 
મેથી શેર ૧ ઘી રોર ર૨ ભ્તઉને લોટ શૈર્‌ ૧ ગોળ શેર ૩ 
મેથી શેર્‌ ૧ ને બે કલાક પેલાં ધો'ઇને સુકવી દેવી તેનું કારણુ કે 
ગરમ વધારે પડે નહીં તેતે ભરડવી તે ઝીણા રવા અથષા જાડા લેટ 
જેવી કરવી પછી તેને ઘી શેરના નાખી તેમાં*સેકવી સેકાઈ નવો આવે 
એટલે ઉતારી લેવી બરવા દેવી નહો અને ઘઉનો પ શૈેર”થઘી શેર ના 
માં* સેકી લેવો પછી, ગાળ તથા બાકીનું ઘી મુકી પાક કરવો તે ગોળ 
ઉપડવા આવે એટલે તે ન્મેથીને। લોટ તથા ધંઉતો લોટ નાખ્દી ઉતારી 


૧. 


લેવું પાંટ્ટ કરો થાળા#$દેવો નહોં અને લાડુ” વાલવા તે ડ્ેમેશાં 


( ૧૦૨ ) 





તોલા પ રતે આશરે વાપરવુ.” 
સેથીઆ 'લાડુ. 
સેથી શેર,૧ ઘી શેર ₹ ખાંડ, શેર ૨ ધઉતો લોટ શેર ૧ 
ગાળ ગેર ૧ ધ્રલોચીં તોલા ૨ ર ણુ 
કીય ઉમર પ્રમાણે' જેની ગરમીર્ની પ્રદતી હોય તેનેન આદ પ્રમાણે 
કરવા. ટં 
ી ગોખરૂ પાક. ણ 
ગોખર્‌ શેર વ ગૉરઅમૃટી તોત્ઞા૪ સુઠ તેલો ૧ 
'પાયર્સમુર તોલી ૧ “કાણામરી તોલો ૧ પીપર્‌ તે.લે વ 
છુવારીખારક તે તો. ૪ કાગીદ્રાત્મ તોલા ૪ ' ઇલાચી તોલા શ 
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ન% તાલા 2 જાગ્ટફ્લ વ્ત્રેલો ૧ જવ'ત્રી તોલે; ૧ 
લ્વીંગ'તોલો  * ઘી શેર4૧ દુધ શેર $ * * 
(ટોર શેર ૮ કેશર તોલે ૧ ન 


૬[ખઝ દક્ષોણી કહેજ્છે તે ઉભો ગોખરૂ લેવા તેને ખાંડી કષડ'ાંણ 
કરવુ બાકી વસ્તુ બધાને ખાંડી કપડ'ાંણુ કરી પછી તેને દેધ શેર 
દ કરી તેમાં ગાખપર નાખી ષ્રીટી કરવી અને ઉતાશે ધી શેર ૧ 
મુળ ગા ર તથા ઝમધા વસ્તુ વગર”તમામ વસ્તુ તેમાં ભુજ્વાં અને 
ઉત! લે હી? બર દેવું નડીં પછી શ'કરવી ચાસણી કરી તેમાં 
કૅશ? ન. €તારી શેનો પછી તેમાં કોદી ના'"મવી અને દ્રારવા જુ 
થાય ત્યારે સુગધી નખ ઢ.ઘી દેવુ' તેના ટુકડા ખે ખે આંગળ 'સમ- 
ચારસ કરવા અને હમેશાં બેથી ત્રણુ તોલા વાપરવું ને વસ્તુ પુસ્ટાઈ 
કરે છે વીર્યે વધારે છેઃ વાર્ય પાતલુ' થઇ ગયુ હોય” તો જડ કરે છ્ઠે 
વીગેરે ” તેક %યદા છે. તૈ ઉપર દુધનો ઉપચાર રાખવે।. 
 શોખરૂ ચુરણ. પા 
ગ્‌ા-મરૂ તોલો નાં શ્ાકર્‌ તે/લો ના 
તે બેયને કટી હમેશ! સવારે હથેલીખાં લષ્નને ફ્ાકડો ભરી નવે; 
ઉપર્‌ મા”નું દુધ શે ના કટી અ'ર શાકર એક તોલે નાખવી તે 
પૃગ્ટાઇ વાય સ્તભન વીર્ય પાતલું પડી ગયુ" હોય તેતે બહુ ફાયદો કરેછે. 
ી અમરત _રસાવલી. 
માવા રોઃ 2॥1ન્‍3 ખાંડ શેર ર દુધ શેર્‌ રહતી ખાસોૉંધી 
તૃૂભપ્ષ્નેરે શેર ૦) દહીં શેર - ઘી શેર ના સુગ'ધી એલા- 
“ચી તોલે! ના. 


( ૧૦૩ ) 


માવો ચીકણૈ કરી તેને જરા પીસવો અને;તેમાં તબેખીર તયા 
દહીં મીક્ષાવીને મથવુ' પછી જરા' જલનેો છાંટો દેવો પછી છરણાસાં 
છિદ્ર રાખી તેની જલેખીના મ1%ક બીમાં જલેબી, પાડવી. : એક કાઢી 
નેઇ લેવી, જે વીખરતુ' હોય ત્‌ા જરા દહીતો છાંટા અથવા તબખીર્‌ 
મીલાવવી* અને* જેમ સારી મીતે, થાય તેમ કરવુ'*પછી જ્લેબ્લે કાઢીને 
ન્ખાંડ શેર*૧॥ ની ચાસણી જલેબીથી જરા તેંજ્‌ક લઇ ઉતારીમે 'તેમાં દૈ 
જલેબી નાખવી પછો બાસોધી કરવી તેમાં ખાંડ ગેર મા,નષ્ખવી અને 
આસૉંધી તૈયાર યઇ ઉતરે એટલે ચાસણીર્માંથી કાઢી બાસૈડ્ધીમાં નાખૂવી 
સને તમાં પછી ગ્રગધી એલાદચી મીલા્વધીર દ કિ 
* અમૃત રશાવલી ષ્ખીજી રીતે. ર 
ચારશેલી શૈર્‌ નકક હીં,» શેર" ઝક એલાધચી તોલે ના 
માવો શેર ભક "ખાંડ શેર ર ધી શેર જ ર્તબખીર શેર,ન ' 
દુધ શેર ૨, ૨ ક ક કે ફઝ જં 
ચારૈલીને સહેલા ભીંજવી દેવી પછી તેમ ફ્રોતરાં ઊત'રીત પીસી 
નાખવી પછી માવો શે બક પીસીને તે તેમાં મીલાવવે। અનેદહીં તથા 
*્તુબ'ખીર્‌* નાખવા પષ્ઠી તે ચારે વઝતુને સાથે મથવાં '(છ ઉપરન 
ડીયા પ્રમાણે કરી' ચાસગ્‌ી પાઇ બાસોંધીમાં નાખવી." 
,  ,. ડુધીનો હલવો. ' 
દુરી ગેર ૧ ચારેોલી શેર # ખાંડ શેર ર પીસ્તા*્શે ત 
માવાશૅર ૧ ખદામ શે - મૂ 
દુધીને છીલીને ખમણુ કરવુ અને ,પછ્કી પીત્તળના વાસગ્‌માં ખાક્‌- 
વુ* પછી છરણુ' લઇ પાણી કાઢી નાખવુ' અતે યાણી અ-દર ન રહ 
તેમ નીચોવી નાખવુ પછી તેમાં ખાંડતો રસ ફરી તેપ્રાં દુધી નાંખી 
“તે ભઠી ઉપર ચડાવી દૈવુ' અને પછી હલાવતા જવુ' પછી પાખી બરી 
ગ્ાંનથાર જેવી ચાસણી થાય ત્યારે નીચે ઉતાડી લેવુ. મોંતથારશ્રી જરા 
તેજ ચાસણી લેવી અને ટરી ન્તય એટલે માવો મસલીને તેમાં મીલાવી 
રવો. પછી ચારેલી પીસ્તા બદામનાં ચીરીયાં તેમાં નાખી : રેવાં. 
દુધીની ખીર. . પ 
દુધ શેર ૧ ખાંડ શેર ના દધી શૈર ન ક નોલો અબ 
* દુધીની છાલ ઊતાર્‌ી ખમણુ કષ્ટી બાકૂવી પી છરણામાં યાંખી 
ખુખ નીચોવી નાખવી પછી દુધ ભડી ઉપર મુકવુ*, ઉકાળા આવી 
જાય એટ્લે ખમ્‌ણુ નાખવૃ'. થોડીવાર રહી ઉતારે લઈ ખાડ ખ્રથા 
સુગ*ધી ર્નાંઝવી# 


જ 


(,૧૦૪ ) 








ખીર મખાણાની.. 
દુધ શેર ૧ ખાંડ શેર ના, મખાણુ શેર-- એલાળ્ટચી તોલો ના 
મખાંણાં કુટીને' દુધનો ઉદ્દાળા આવી નય એટલે નાખી દેવા 
પછી જરેવાર્‌ રાખી ઉતારા લઇ ખાંડ તથા સુગ'ધી નાખવાં. ; 
, ક. # ,ખીર પીસ્તાની. સિ 
'દુધ શેર ૧ ખાંડશે? ના પીસ્તા તા બેલાઇથી તોલે ન 
ખાંડ શેર «€]. દ 
, પીસ્તા [ટીને મગ જેવડા ઢુક કરવા, દુધનો ઉકાળા આવી ન્નય 
એટલે ત્‌ પીસ્તા કુટેલ ના'વા પછી જરાવાર રાખી ,3તારી લઇ, ખાંડ 
સગ*ધી નાંખવાં. ટ 
ખટાસની ખીર. 
'દુધ શેર ૧ ખાંડ શેર બા બદામ શેરત1 એલાઇચી 'તોલે ન 
બદામ ભીંજવી ઉની કરી છાલ ઉતારી મગ જેવડા ટુક કરવા. 
દુધનો €કફાળેા આવી જય ,એટલે તે બદામના હુક નાખવા, પછી જરા વાર 
રાખી ઉળ1ર| લઈ ખાંડ સુગ*ધી નાખવાં. " 
છુવારા આરકની ખીર્‌. ી 
દુધ શેર 1 ખાંડ શેરે મા ખારડ શે તા એલાધ્ચી તોલે! બ 
ખારક્તે દુધર્મા ઉફાળા આવી ન્ન* ગટલે, પધરાવવા, જરા વાર 
રખી ઉતારી ખાંડ સુગંધી નાખવાં. * 
« ખાશૉંદ્ટા 
દુધ ગેર ૪ ' ખાંડ શેર ના એલાઇચી તોલે ૦॥ 
દુધને કઢાઈમાં ચડવધુ* એક ઉફષ્ઠાળેદ આવે એટલે 
આંચ જરા ધીમી કરવી પછી ઉપર તર આવતી જાય તે એક 
તરફ ચડાવતા જવુ*, એટાતાં તવીથા ઉપર નડુ” જણાય 
એટલે તર વીગેરે ભળતી કરી ઉતારી લેવુ' પછી 'ભાંડ અથવા 
બુર" અથવા સાકર જે નાખવુ* હોય તે ,તથાં સુગ'ધી નાખવી. કેસરી 
કરવી હોય તે! કેસર તોલે ન તથા બરાસ વાલ ન નાખવુ. 
જ ગુભાબપાક. 
ગુલાબનાં ,જુલ નાં. ૫૦ , શાકર રૈર ૧ 
ઝુલાબષાં જુલ નં. ૫૦ ચૈત્રી સાચાં લેવાં અને સાકરની ચાસણી કરવી 
ચાસણી હાર જેવી લેવીર્કઅને તેમાં ચુહ્માબનાં જુલની પાંખડી અ'દરની તેડીને 
તેમાં નાખવાં અને જરા* ધુ'ટવી, સડ્રેત થાય પછી તેને જમાવી દેવુ* 
અનેતેને અરધો આંગલ જાડી રાખત્રી પછી તેના, ટુક ફરવા અને તે 
ગલાબપાક ઊનાળામાં વધારે કામમાં આવે છે એને જ્રાયદાકારક* છે. 





(૧૦૫) 


“મેકાર ત્રીન્ને, 


મા ફર »ે ૩ 
મીઠાઇ કરવાની વી૩ગવ. 
જ કછ 
હીર કરવાની રીત, 5 
મેદો રૈર્‌ ૧ થી શેર્‌ ૧ ખાંડમ્શેર ૧ 
મેદો શેર ૧ માં ધી શેર ૦ તથ નેટલે'જ પાણી નાખીને 
મીલાવવું” પછી તેના જેવડા લુંવા ફરવા હોય. નેટલા કરવાં ન્શૈિર ૧નાં 
ઓઠથી'ખાર સુધીં કરવ" અને તેને વણીને પાંચ પાંચ જદ કસ્ધા અતે 
પછી ઘીમાં તળવાં તે મંદી આંચથીનતલવાં પછી «ત્યારે પાકે .“ત્યારૈ 


ખહાર કાઢીન્ટાઢાં કરી "ખાંડની ચ*સથે॥ી લછાદારુ કરી ધુ'ટી એક થાલીસાં 
થી ચોપડી બોળી ખોળી સુકવા. 
ર જમતી ષોણુનાં ઠોરની ,ષીત., 

મેરો શૈેર*૧ ઘી શેર ના1-ક ખાંડ શૈર & 
, મેદો શૅર ન માં મૉંણનુ' ઘી, શેર બ નાખવુ' ખાકી રીત ઉપર 
પ્રમાણે. * * 

ર , ઢોરની ત્રીજી રીત? 

જમેદો શૈર ૧ ઘી સેર ના * ખાંડ શેર ૧ ' 

મેદો શેર ૧ માં થી શેર ક્ર નુ' તથા દ્હીં શેરક્નુ' મૉંણુ દેવુ' બાકી 
ક્રીયા ઉપર પ્રમાણ. * 


સડરપારા કરવાની રીત હોર્‌ પ્રમાણે. 


મેદો શર ૧ ઘી શેર ના ખાંડ શેર ૧ 
મેદામાં ઉપર ગમાશે સે;ણુ દઇ ખાંધવો મેદો બાંધી થોડીવાર 
રવા દઈ મૉંણુનું' ઘી ઠરે એટલે પછી તેને વણુવાનો ચકલો હોય તે 
પ્રમાણે _ વણી ચાકુએથી આડ ત્રાંસા કાપા કરી સકરપારાનાં ઘાટ નવા 
કરવા તેમાં છેદ કરી એક એક સકરપારામાં પાંચથી સાત છેદ"કરી કડ 
નું ધી ગરમ થયુ' હેથ તેમાં નાખી પકવવા અષ્જચા થાય ત્યારે, ફેર- 
ના પીડે યારે એક યોકરીમાં બહાર કાહ લેવ] તે નીચે ધી ઉતરવાની 
થાળી રાખવી ધી નીતરી «યુ ત્યાર ખાદ ચાસણી લછાદાર શ્રાસણીથી 


ષગલેષ્રી લવા. 





( ૧૦૨) 
“-----------:----:------:4-2ત૦૦૯૦૫૮િલલાનાતતાાઝળાતતાાતતાાા.ાળલનકાળાસાસનાવાસાતઇાસરકસતમબાકાાબતત મ, 
જેવી રીતે ઉપરમાં જોરી વીગત આપી છે તેવી? ઉષરનીજેોરની 


સાક્‌ક થાય છે. 
રારનો ચોથી રિત. 


મેદો શેર ૧ * *થી શેર ના ખાંડ ગેરુ ના 
મેદા ઢોસ્ન્યમાં થીશ્શેર શ નુ' માથુ દૂ# ઉપરનાં ક રીત 
પ્રમાણે કરવૉં હણુ મૉંણુમું શેર ત ભાર છાસ નાખવ મ 
ટ  * શૈવજા લાડુ ડરવાનિ રિત. ૦ 


, મેદો શેર 1માં થી શેર્્નક્લ ખુ મો[ણુ દેવુ' અને તેટલું'જ પાણી 
નાખવુ” તે «મેદ બાંધી અસ્ધીન કલાક રેવા દેવુ” અને નોંણુ ઠરી જય 
એટલે તે મેદ્દાનીનઅ ગોઠા જેવી જૂડી કરી એ સેવ વળણુવી અને * એક" 
તે'ત“ લાખી કરવી કડાષ્ટમાં ઘીના પ્રથાણુથી તે વણેલી સેવ નાખવી તે 
પાક કરે તેટલીવારથક બીજ 'સેંવ ૧ણુવી આગલની સેવ* કડાઇમાં 
નાંખી હેય તે અધપાજી થાય એટલે ફેરવવી પરીપકવ થઈ નય 
એટલે: બહાર, કાટી ટોકરામાં નાંખવી તે નીથે થીની “તરવાની, યારી 
રાખવી તેશાં ખાંડની ચાસણી ત્રણુ તારી નાખવી પછકે તેનો લાહુ 
વાર્વા જેત્રા થાય ત્યારે વારવા. 

દહની સેવના લંષડહુનાં વીગત; 
મેદો શેર ૧ * ઘી શેર «૧ ખાંડ શેર ૨ ડો એલચી તોલે નાન 
૬ શેર' ના 
મેદા શેર'૧ માં ઘી શેર ૦: ણને નાભે કુ તેની નૈંગુ' 
દહીં શેર ના નાખવુ મૉંણુમાં તેનાથી મેદો બાંધવો, અતે બાજી ક્રીયા 
ઉપર પ્રમાણે. દ 
આંખાન॥ રસના સેવના લાડુ. 
મેદો ગેર ૬૧ થી શેર્‌ ૧* ખાંડ શેર ના સુ'ગધી એલચી, તોલો ના 
“ મેદો શેર ૧ માં ધી શેર નકક મોંણુ નાખવું તે મેડો આંબાના 
રસથી બાંધવો પછે ઉપર્તી ક્રીયા પ્રમાણ કરવી. 


નારગીના સેવના લાડુ, 


મેદ્દો,શેર ૧ ઘી શેર" ખાંડ શેર રા સુગધી તોલો ના 
પી ા હરી વાલ ૧ તે ન હોયતો જવત્રી તોલે! શ॥ા 
મેદા શેર ૧ માં મ્‌ંણુ શેર નત તથા નારંગી નાં. પ મોટી હોય 


તો અથવા નાની હોય્‌ તો નાં. ૮ તેનુ -જીરુ' કામી મેદો બાંધવો મેદો 
બાંધ્યા” પછી ઉપરની ફીયા પ્રમાણે કરવુ. 


( ૧૦૪) 


. * ઉઊંખણુના રસની સેવતા લ્રાડુ, 


મેદેક શેર ૧ ધી શેર ૧ ખાંડ શેર રા સુગધી તોલો 
ખરાસ વાલ ૧ એલચી'તોલે( ના ,* * 
મેદ રેર ૧ માં ઘી રેર ક્સ મોંણુ નાગ્ાવું' તથા લીંખુને રસ 
શેર ન* તાખી મેદો બાંધવો ખાકી કીયા, ઉપયે પ્રમાણે. ' 
ફે પૂઅછ કહેલાં દુધના સેવતા લાડુ, * 
મેદો શેર ૧ ધી શેર ૧, * , ખાંડ શેર .ફ' 
દુધ ગેર ૨॥ ખરકસ્સ વાલ ૧। , ક 
* થ્દુધ જ્યારે” રબડી* જેવું થાય ત્યારે ઉતરી લેવુ પૂછી ,મેદા શેર ૧ 
માં 'ધી શેર ક્ક મોાંણુ નાખવું પછી “ેદામાં દુધ ત્તાખી મેદો બાંધી સેવ 
કરવી બૈ૪્ટી ક્રીયા ઉપર પ્રમાણે ન્શસણું” ચોત્રારી, ” 
સનેરના લાડુની વીગત, 
મેટ્ટો ગેર ક્રૂ નોરીઠો શેર ના, * ખાંડ શેર%૩” 
બરસ વાઠ્ઠા ૧। ઘી શેર ૦-” 
ચોરીહો રેર ના દહીં રેર ના ધી શેર નત ભારતુ મૉંણુ દેવુ. 
તેમાં “મેદો શેરૃ ક મીલાવી બાંધવો કલાક ,ત્રણુ રાખી મુકવો 
મે ઝારો સુપેત વટાણાના છેદ જેવો ઝારો લળ#પાડવો પષી સેવ પરી- 
પકવ થાય ત્યારેમ એક છીબડીમ્સં નાખવુ” નીચે થાલી રાખવી ધી દ્વી- 
તરવા દેવુ' પછી ખાંડની ચાસણી ચોતારી લઇ, તેમાં સુગ'ી નાખાં 
ભાડુ ખાંધવા. ? 9 
* દહીંના મતોરની જીયા. 
મેદો શેર -  ચોરીઠો ના લેસનુ દહીં ગેર ર ખાંડ રોર ૪ 
ઘી શેર ૧” એલચાી ત્તલેો ૦1 અથવા બરાસ વાલ ૧ 


મેદો શૈર : ભાર તથા ધીરીઠ શેર ન એ ખે ભેળાં કરી મૉંણુ 
થી તુ શેર ત ભાર નાખવુ પછી દહોં શેર ર૨ ઉપર લખ્યા સુજખ 
દહીંને આગલે દીવસ બાંધી રાખી તેમાંથી પાણી નીકલી ગયા બા 
સવારના તે દહીતે વાટીને તેમાં મેદો તથા ચોડ્રીઠો તયા, મે[ણુ મીલકાવીને 
ભક્નવું' પછી તેતો મનોર પાડવો પછી સાસણ, આગલથી કસ રાખર્વ 
ને તરત કાઢીને ચાશણીમાં નાખવું તેને પાઇ સુગંધી મીલાવી લાડુ 
આંધવા, જેવા થાય ત્યારે ખાંધી* લેવા ચાસણી ચ્રોતારીથી જરા તેજ 
શેવી 


(૧૦૮) 





આંદુતેો મભનેર. 
મેદો શેર મ2 ચોરીઠો શેર નક આદુ રર ના કાચુ 
ઘી શેર,૧ જી “ભાંડ શેનર્‌ ૪૦ સુગંધી 
ગમેલાઇચી તોલે વરા પ 
આદુથ્કાંગુ' લેવુ' પછી તેતે બાફ્નું' પી ઝીણું પીસઝુ' રતે મેદા 
તર્થા ચારીડામા માલાવવું ભોંણુ શેર ૦- નાખ્વું બ]/?” કીયા ઉપર 
પ્રમાણું આદુ્કા્‌ચુ* ન મર્લે તો આદાના રસથી બાં જ 
' ગીંદડીનો મન્ળિર. 
મેદો શેરે - દુધ ગેર ૪ ચેરીઠો શેર્‌ ન «ખાંડ ગેર (૩॥ 
, સુગર્ધી એલાઈચી તોલો બાઇ 
 તૈતી વીગત દૃર્ષ શેર જનને ચુંક્ના ઊપર્‌ ચડાવી દુધમાં રખઠી જેવુ” 
કીય” ત્યારે તેમાં લી અ્ધાનો રસ નાખવો અને નદ્ધ શ્ઞટી જાય 
એટલે પિ પાણી એક છરણીથી નીચોવી નાંખવુ અને તેમે પીસી 
'તાખની પહ્ઠી* ઉપર લખેલ*ચે.રીકો તથા મેદો ધી શેર” સ્ડતુ' મેગા દઇ 
મીલાવી દે 1 પછી તેને મનોર પાડવો બાકી કીયાર્મીં ચાસણીમાં 
પરષારે મતે!ર નાખૃવો પછી લાડુ બાંધવા, ચાસણી ચેઃતારી નાખવી. 


« સનતમનેોરના' લાડુ. ક ી 
વેસખ શેર ૧ થી શર ૧ા દૂધ શેર ૩ સુંગધી જાયધૂલ તોલો ના 
"ખાંડ શૈરકા કેશર, તોલો ન 


વેવણુ શેર્‌ ૧ દૂષમાં ઘે,ળીઃ। ચુલા ઉપર્‌ ચડાવી હલાવા જવુ. 
સારાથી જરા નરમ રહે ત્યારે' ર્તાગી લેવું પછી તેતો મનોર પાડવો 
ને પ[ક ત્યારૂ ઉતારી લેવુ' પછી તેતે 1મતોર્‌ પાડવો ને પાકે ત્યારે ૫૨ 
બારી ચસણીમાં નાખવી [તેમાં કેશર તે.લેો ન નાખવુ ખાંડ શેર ૩॥ 
તી ચાસણી ચાર તારી લેવી બાકી કરાયા ઉપર પ્રમાણે. “ અને તે 
મનેરનેો ધીમે આંચે કરવે કારે પડવા “દેવો નહીં. 


ર દુગડાને। મને।ર* 
મેદો રેર ના ચોરીઠો શેર ના ખાંડ શેર ૩॥ 
વ્ધી શૈર્‌ *૧। સુગધી જાયકલ તોલે ના દુધ શેર ૩ 
દુ% શેર ૩ માં ભઊુંપરની ક્રીયા «માણે કરવી ઉપર એટલે મન 
મનેોરતી કીયા પ્રમાણું કરરે. 
ી ત્રીગડાનોા મતેરર 
મેદો શેર વગ વેસુ શેર ૦૦ ધ્ચૌરીકો 'શેર _મ 


( ૧૦૯ ) 


ખાંડ શેર ૩॥ સુઝધી નનયફ્લ તોલો બા દુધ શેર જો ઘીરેર૧ા 
કરીયા*ઊપરના મન મતેઃર પ્રમાણે કરવી 
, લઊીંખુમા રસનો મંનેરર* , 
મેદ્દે શેર ના ચોરીઠે; શેર ના ,હુલીંમુનો રસ નગ રપનો 
* રવી રેર૧ા * * 'જાંડ શેર૪% 

* મેદ ગેર ન્‌ તથા ચોરીઠો શેર બા હુળા કરી તેર્મ * ઘી ડર 
મ“તુ' મોાંથુ દઇ અને તે બધાય, તેટલે રર્સ ,દ્ાઈ તેમાં એક 
ઝુલાક ભીંજવી દેવે! તેને? મનેર પાડવો. , ચાસણી ચારનારી 
રવી ખાંડ શેર્‌ જૈ લેવી, બાકીની કીયા આદાંના મનોર બરેબડુ કરવી 
સુગ'ધી તોલો «॥ જાયક્લે અથવા જૂધત્રી ના"મવી, 

સુરણુનેક મનૌરે  ,* 
સુરણુ રેર ૧ મેદો શેર ના ચોરીધે શર ના * 
ઘી ગેર ૧% ખ્રાંડ શેર ૬ ગ્રુગ્ધી જાયક્લ વૌઠા * બા 

, મુરંણુ શેર “૧ ને માડી લપેરી ઉની ્સંખમાં મુકવુ “બ્‌0૫: “તય 
હારે તેની ષ્વાલ ઉખેડી તેને પસી માલુ. તેમાં ચોકો તથ મેદો 

મીલાવી* મંથન, ધી શેર મક નૂ”્મવુ' પછી તેતે પાણીથી બાધવા "ર 
મનોર પાડવો ચાંસણી ડીશ તારી લેવી બાજી ઉર્ષરના મર્નેર રાણે 
કરું ને લાગુ ખઆાંધવા. , ર 

જ સકરક'દનો મતેદર? 

કદ શેર ૧ મેદો શેર ના ચોરીઠો શેર બા 

ઘીશેર ર1# * ખાંડ રેર ૬ '* સુગ'ધી ન્યફ્લ તોલે! આ 

આની ક્ીદ્યા ઉપરના સુઃણુના મનેર પ્રમાણે કરવે।. 
આલુનોા મસતેોર.” 

ખરેટાં શેર્‌ 3 મેદો ફ્રોર ન ચેરરીઠો શેર ના 

ઘી રેર્‌ ૨ ખાંડ શેર પ જનાયક્લ તોલે! બા. 

ક્રીયા ઉપર પ્રમાણે કરવી. 
કાચા કેલાને, મનોર 


મેદો શૈર ના કેલા શેર ર ખાંડ્શેર ૪ 

ઘી શેર ૨ ' સુગધી તોલો ૧ * 

કલાને ઉપર પ્રમાણે ગર્મ' રાખમાં ભાર્વાં *બારી નર્ક એટલે 
કાઢવું છી તેમાં મો્ણું દેવુ' બાંકી ક્રીયા ઉપર ચાસણી ચારતારી 


( ૧૧૦) 





ખાંખાના રસતો. મનોર. 
મેદો શેર ના ચેોરીકો શેર ના ઘી શેર ૧ 


ખાંડ શેર ૪ , : ૩સ્તુરી વાલ ર અથવા ,જવત-ત્રી તોલે ૧ 
કેશર તોલા બશ્ષ આંબાને રસ જેર ૨ 
ક્રીય! સૌનાં ૬ માણે. ફે: 


આંબાના રસતે ઓદાવી અરધો રએ ઓટાવર્તત વખત ગરત શૈર 

ન નાખવું પછી મેદો તથા 'ચેરીઠોમાં મણ શેર ન*ટ ગરતનુ નાખવુ 

પછી' અદર 'થ્ેડુક દહીં મેક્ઞાવવુ' ને પછી બે કલાક રેવા દેવું , પછી 

અ'બરસ!મીલાવી એને મનોર પડવો તે ચાસણી ઠરના જેવી લેવી 

આટલે ચાસણી ચોતટરી લેવી પછી લાડુ ખાંધવા. 
હા # ન્નારગીનો મનોર. 


' જારીકો શેર નાદ , મેદો શેર બ ' ગરત શેર્‌ ૧। ખાંડશૈર ૩ 
" સુગલી' તોલે ૨ જવઘવત્રી અથવા કસ્તુરી વાલ* ર નાખવી 
કેશર તોલે! ન 


ફૂ 


નારગીનું' જીર્‌ કાઢી તેન.થી મેદો તથા ચોરીઠો બાંધવો મેણું શે. 
૦% ગરતનુ'નાખવુ. પછી મનોર પાકશ્વે! બાકી' કરીયા ઉપર્‌ પ્રમાણે. 
ગગન કરવાની રીત. પ 
મેદો ગેર ૧ “ ગરત શેર ૧ ખાંડ શૈર ૧ 


કરવાની રીત મેદે! શેર ૧ માં મોંણુ ગરતતુ શેર નભ નાખવુ 

આગળ લખેલા સેવના જેવો મેદો બાંધવા તેને વેતવેતના કટકા કરવા 
અગોઠા જેવી સેવ જડી વણુવી તેને મદી આંચે તરવીને પછી ચાસણી છુટી ' 
ઠરતી માફક પાવી આ વસ્તુ જેવી રીતે સેંવના લાડુ થાય તેટલીજ રીતે 


ગગન થાયછે બાકીની રીત સેવના લાડુ પ્રમાણે કરવી. અતે વે'ત વે'તના 
ટુક કરી પાવા. 


ગેદદાના લાડુ કરવાની રીત. 
મેદો શેર ૧ ધપગરત શેર ૧ા ખાંડ શેર૩ દુધ શૈર ૧ 
સુગંધી તોલે ૧ ચોલચી તથા બદામ પીસ્તા તોલા ૪ 


મેદો' શેર ૧ મંણુ ગરતતુ શેર ૦ નાખવું પછી ધાર કરી ખુદી 
પાડવી તે ચાસણી આગળથી કરી રાખવી તેમાં શુંદીપર્‌ં બારી નાખવી 


અ 


(૧૧૧ ) 
આતા તારલા રસવાસરાદાસરાસપસાારસસાણાતાાસાસણસસાારરારસસસસાસાલાતસારસસાાણામસાચાતાાતાસાબાતાાયઇવારસણાતતાણલસાાતસૂસાતાદરાારરતારુરરરાસણાતરાતરાતસતાબાતાતાસામસરાસાતસાસાતાપરસાઇભતપછી 
ચાસણીન્ત્રણુ બારથી જરા ડ્રોજ રાખવી પછી લાડું ખાંધવો ઉપલી 
શ્ઞામગરી દુધને બદલે પાણીમ પણુ થાય છે તે ઉપરની રીત પ્રમાણે 
કરવી ચાસણી ત્રણુ તારી લેવી. ર 
ખોવાનો મન્‌ર્‌ કરવાની , રીત, 

મેદેદ શેર ટત ચોરીઠો”શેર બન્ક્, ખોવા શેર રેક 

ખાંડ શેર્‌ રપ *સુગધી તોલો ૧ એલચી ૦1 તોલે, 

મેદો તથા ચોરીઠામાં માંણુ શેર્‌ નક ગરત નાખી? પછી તેમાં 
ખોવે મીલાવવેો. પછી તેનો રમતેોર પાડવાં, બ1ાફી ,રીત આ પમેોર 
પ્રમાણે જરવી. * 


જ ખોવાનો મનોરે બીજી રીતે: , 
ખુવેો શેરે ૧ વેશણુ શેર નવટાંક ? “ખાંડ શૈર ૩ 
ધી શેર*૧ 


ન ફરીય ખુવા્‌માં વેશણુ મીલાવી તેની સેવ'પાડી ચાસણુર્માં નાખી 
8૫૨ પ્રમાણે ,કરવી. 
દહીંવડા જરવાની રીત? 
મેદો મેર ના 'દહીં શેર ૩ ઘીઃ'શેર 2 ખાંડ રૈર 
બ ક જ ક 
*દહીને રાતતુ' કપડામાં બાંધી રાખવુ* આખી રાત બંધી મુકવુ 
પછી સવારના દહીંને વાટી (પીસી) તેમાં મેદો મીલાવવો પછી જે કઠણુ 
રહે તો જરા દહીં હુલાવવુ પછી હથેલીમાં વડાની જેમ ધડવા પછી તે 
કડાઇમાં થી સુકયુ હોય તે ઠોર જેવુ' થાય ત્યારે વગર્‌ છેદ કરે તરવાં 
*અધ પાકાં ચય ત્યારે ફેરવવાં પરી પકવ થાય #યારે બહાર્‌ કાઢી લેવા 
પછી ખેથી અઢી તારી ચાસણી કરવી પછી તેમાં તે દહીંવડાં ડનોવી 
રેવાં કદ પડે ત્યારે બહાર કાઢી લૈવાં ધીરજથી કાઢવાં ભાંગવા દેવાંનહી. 
દીવડાની વીગત. 
મેદો શેર ૧ ગરત શેર ૧ ખાંડ શેર 4 તલ તોલા* ૨ 


મેદો શેર ૧ માં મૉંણુ શેર ૦* ગરત નહૂંમવુ તેને હૉર્તીન્માફક 
ખઆંષવો પછી તેમાં તક્ષ નાખવા ને મૉંણુ ઠરે «યારે તેના લુવા પાડવા 
પછી તેનું હથેલીમાં લધ્ને”બષ્ટી જેવો ચપટા ધાટ કરવો પછી ખેની 
વચમાં અગોઠો દાબીને બાડો કરવો પછી તેમાં છેદ ,યુએથી ૭-૮ 


(૧૧૨ ) 





કરવાં પછી ઘરી મુકી ઠોર જેવુ થાય ત્યારે તેમાં તરવા મૂકવાં મંદી આંચે 
પાકવા અધ પાકાં થાય 'ત્યારે ફેર્વવાં પરી મકશ થાય ત્યારે બહાર કાઢી 
લેવાં પછી ઠરે ત્યારે ચયાસણી,ત્રણુ ત|રી કરી નીચે ઉતારી ધુ"ટવી. 
અતે પછી તેમાં ડખોવી શેક થારીમાં ધી ચોપડી મૂડયુ** હોય તેમાં 
નાંખવાં. 
મા આજ રીત.,. 
મેદો શેર ૧ , ઝરત શેર ૧ ખાંડ શેર ૧ તલવ”તોલા ૨ 
મેદો શેર, હમાં મૉંણુ ર્ર ૦17 ગર્ત નાખવુ તથા તલ નાખવા 
પાણી નાખી રના જેવુ વણવુ પછી ખે હાથે ચાર ,ખુણા રવાઇના 
જુભ જેવે વાટ કરવો પછી તેને મ'દી આંચે તરવુ અધ પકા થાય ત્યારે 
ફેરવશાં ષરીઃપફવઃ થાય ત્યારે બ્રહાર' કાઢવાં ઠરે ત્યારે ચાસણી હીર 
જેવી કરી ઘુટીને”પાવ.. * 
કે ચપરાઆં ખાજા 
મેપા,શેટ વ ગસત શેર ૧ ખાંડ શેર ૧ 
મેટ “શેર ૧ માં મૉંણુ શેર ૦7 ગરત તાખવુ' તેટલુજ પાણ 
નાખા મેરો બાંધવો પછી તેના લુવા પાડવા પછી ઠૉરના* જેનડા વણુવા 
પછી તેના કાંઠા ઊપર્‌ ચારે બાજી ફરતી ચપટી કાંગરા' જેવી કરવી 
પછી તેમાં પાંચ ૭ છેદ'કરી કરવા પછી ઠોરને જેમ મદી આંચે તરવા 
અધપકાં થાય ત્યારે ડ્રેરવવાં. પરી પકવ થાય 'પરે બહાર ફઢવા ને ઠડા 
થાય એટલીવાર પછી ચાસણી ઠાર જેવી ક” કુટીને એક બાજુ પાંવા. 
બીજા ખપ્ઝ ગુથણીના. 
મેદો શેર ૧ ગરત શેર્‌ ૧ ખાંડ શેર્‌ ૧ 
મેદો શેર ૧ માં મૉંણુ શેર નન્ક ગરત નાખવુ તેટલુજ પાણી 
7 થા બાંધેવા પછી ઉપરનાં ચપટીઆ ખાજ્નતી રીતે રીતે « વધારામાં 
વપટી પાડવા નહીં અને ફરવા ગુ'જનનતી ગીની પેઠે કરડા પાડવા 
પછી તેને એક બાજુ પાકીને કેટલાંક કારા "હા રાખે છે વગર્‌ પાઆ. 
સેદાની ખુદાના 
મેદ્દા શેર'૧ ગરત શેર ૧ ખાંડ શે; : દુધ રૈર ૧॥ 
સગા તોલો ૦॥ [*એલાચીની દ્રરાખ તોલા ૨ 
મેદાને દુધમાંતું ઘેરે કરવો પછી તેમાં શેરે ૦)રૂ ભાર મોંણુ ગરત 
નાખવુ પછી, ગરત ભઠી ઉપર મુકવુ ગરત તજ થાય યારે વટાણા 
જેવા છેઈનોા ઝારે કડાઈ ઉપર્‌ રાખી ઝારામાં ધેટ “નાખવો એક,” હાથે 


( ૧૧૩ ) 





ઝરા ઝાલી બીજે હાથે ઝારામાં નાખેલી ધોળને હલાવવો. ગરતના પ્રમા- 
છુમાં ખુ'દી પંડે જછી ઝાચે લઇ લેવો. ખુ'દી પાટડી જય *યારે ત્રણુ 
તારી ચાસણી કરી રાખી” હેધ તેમાં ખુંદી નાખતા જવુ ખુંદી ખધી 
પડી રહે પછી તેમાં સુગધી* મેલવીને લાડુ ખાધવા જેવુ , ડેરી જાય 
ત્યારે ખાધી લેવી. 
દહીથરા. 

મેદો શેર. ૧ ગરત શેર 3 જ રેર ૧ દહી શેર દદ 

સુગંધી તોલે ૦ એલાચી 

મેંદો શેર ૧ માં મૉંષુ “ગરત શેર ન-- ભાર્‌ નાખત્નુ ને દહીંથી 
ભાંધવેઠ ને મોંણુ *ડેરે ત્યારે ઠોરને જેમ જડે? વણુવા છેદ કરવા નહી 
ઢોર 'જેવુ ગરત ચાય ત્યારે તરવા સુમુહાં અધ પ્રાકા થાર્ય ત્યારે ફેરવતા 
પરી ૫ક૧ યાય યારે બહાર કાઢી મ્ટકરામાં મેલવ” ડરી નય” થાંરે 
ખાંડનુ ખુમૂ કરી ખુર રરી ખુરામાં સુગંધી મેક્ષિવી*તેની એટલે ,દહીંથરા 
જેટલાં કીધા હો્‌ય તેના માથે એક બાજુ ચડાવી, દેવુ. 

તલશાકરીની રીર્વ, 

રે દો શેર ૧ તલ શૈર૧ ગરત શેર ૧ બુર શેર બા! 

સુગધી કલો ૦॥ એલાચી * 

ખીજુ દછીને હેકાણેં તલ આવા ખાકી ઉપરના દહીંગ્નરાંતી રીતે 
રીત કરવી. 

સાખણુવડા, 

મેદે. શેર ૧ માખણુ શૈર 9ન્‍% ગરત મેર ન॥ 

સુગંધી તોલે*૦ા દહીં શેર ના * બુર શેર બા 

મેદામાં માખણુ મેલવવુ પછી દહીંથી બાંધવુ છેદ પાડા વગર તરવાં 
' આકી ઉપરતન્ઞા દહીંથરાંતી રીતે રીત. પુ 

પપંચી, કરવાની રીત. 

મેદો શેર ના ચોરીઠો શેર ના ગરત શેર ૧ ખાંડ શેર ૨ 

મેદામાં માંણુ ગરત શૈર્‌ ન અને ઠોરની પેઠે વણુવા નાંખવુ યાર્‌ પછી 
ઉપર લખેલે। ચોરીઠો લઇ થાલીમાં ગરત નાખવુ પછી હાથેચ્‌ી ધુબ મથીને 
ચાટે કરવો પછી મૉંણુ દીધેલો મેદો ન્ાટા સા ઝેાવવો પછી તેનો પાણી 
થોડું' નાખી ઠરના એેદા જેવો બાંધવો પછી થોડીવાર રાખી મૉંણુ ઠરે 
એટલે ઠોરના જેવડા લુર્વા નાં. ૧૦ પાડવા પછી ડ્રોને વણુવા યછી ગરત. 


(૧૧૪) 


પાસ -સારસરદદાણણઇશાણારસાદદદાદરારદદાદાદારલારરર# 
ક્રડાઇમાં નાખી કઠોર જેવુ કરવુ પછી તેમાં તરતાં એધપાફાં, થાય ત્યારે 
પીરે રહીને ફેરવવી ફરી પકવ થામ ત્યારે બેહાર કઢાવી પછી ચાસણી 
બે. તારી કરવી. ચાસણી ધુટા પીના પાંવવી 'કંદ પડે સારે ચાસણીથી 
ખહાર્‌ કાઢી લેવી. 
ી “ડેર વડી કરવાની રીત, 

મેદો ગેર ૦॥ ચોળી શૈર ભા ખાંડ શેર ૧): 'ગરત શેર ૧ 

ચોરીઠાને શોટો કરવો તે મેદામાં થી શેર નત/નાખી મૉંણુ દેવું 
સાટો , મેલવવો “પછી પાનીથી બાંધવો પછી, તેના લુવા પાડી ગલીઆ 
ધાટના કરવાં પછી ગરત મુકી ઠોર જેવુ થાય સારે તેતે-તલવા અધપાકાં 
ચાય યારે બહાર કાઢી શુ એથી (૬-૮ છેદ કરવાં પછી પાછાં તેને 
તલવાં મુકવા કરી 'પર્કવ થાય ત્યારે બહાર કાડવા ખેથી ત્રણુ તારી ચા- 
સણી કરી રામી હોય તેમાં નાખવાં કદ્નમે ત્યારે બહાર કાઢવા, 

'જલેખી કરવાની રીત, 

મેદૉન્શેર ૧ ચોરી તોલો ૨ ગરત શેર ૧ ખાંડ રેર ચા 

કેશર તો૦)ટ 

જલેખી કરવી હોય તેથી ખે દીવસ આગલથી મેદાને ચોરીકો ત્યાર 
કરવો જે ખે' દીવસ અગાઊથી આથો નાખવો. ત્ને કેવી રીતથી તે વાંચી' 
સમજશે જેટલી પોતાને કરવી હોય તેટલે મેલ્લ લઇ ત્વેર ૧ મેદો હેય 
રી ચોરીઠો તોલા ર લેવો તેને ખે રૂપીઆ ભાર ગરત લઇતે મથવે 
'નથીને મેદો તેમાં મીલાવવે છે તેને રોટલી જેવો બાંધવો પછી તેને 
ઢ્ઠુપી ટુપીને પાણી નાખતાં જવુ ને પછી મેદ્દો હાથમાં લેવા જય તો 
હાથમાંથી નીકળી જય તેવો રાખવે। પછી હાંડલીમાં ભરી દેવે હાડલીતુ 
મોહ્‌ ઢાકી રાખવુ ખે દીવસ રાખી ત્રીજે દીવસે એક ઝુલડે;, લઇ તથા 
કાર્ચ્ની બેમાંથી એક લઇ તેમાં ટચલી ઓંગરી આવે તેવુ છેદ કરી 
પછી નવી મુકી ગરત ઠોર જેવું થાય ત્યારે કાણુ પાડેલી કાચલી અથવા 
જુલડો હોય તેમાં ધોળ નાખવો હાથેથી હલાવીને નાખવો છેદ આડી 
આંગલી રાખવી પછી નવીમાં પેહેલો આંટા બગડીથી જરા મોટો કરવો 
ને તેના ભીતર્‌ ત્રણુ આંટા ખીજ કરવાં એવી રીતે તવામાં માય તેટલા 
કરવા પઢે? જરા ડ્રેરવવ પછી ચાસણી કરી રાખી હોય તેમાં નાખતાં 
જવુ પછી એક પછી એક એવી રીતે જેટલાની પીડવી હોય તેટલાની 

પાડવી, તેનો ચાસણી ઢોહ તારી કરવી શએેક- ર્તારીયી જરા કરડી, એટલે 

દોઢ તારી કેહેવાય પછી તેમાં કેશર નાખવુ” અરધું કેમર“ધોળમાં નાખવુ 


( ૧૧૫ ) 





ને અથ્ધુ ચાસષ્જીીમાં નાખવુ એક ધાણુ તવારાંથો ચાસણીમાં નાખવો 
પછી ખીને ધાણુ થાય ન્એકલે તોને કાઢી લેવો *એ પ્રમાણે જેટલાની 
તરવી હોય તેટલાની કરવી. 


મડ્ર્દની દાળની શામગરી અસત્‌ કુરવ!ની રીત. 
દાળ શેર જ , ગરત ગેરર ૧ * ખાંડ ફોર જા ક્્શર ૦૩)સ ભ્રારુ 


અત્રતી કરવાની “કીયા છીલકાવારી 3૧3૬ની ઘી સ્રાગલે. ર્દીવસે 
ભીનવવી અને બીજે દીવસે તેને ધોઈ” છીલકા ઉતારી”પછી તેતે ખુખ 
જીણી વાટવી ત્‌માં આખો દાણા રહે નરી;* પછી ખોંકીનાં છરણાંથી 
'ખુબુ*જેર ૬ઇ છાણી શાખવી પછી દતેને થારીમાં લ૪ ખુષ પ્રીણુવી 
તેને પાણીમાં સુકી વાટકીમાં દીપુ' જે” તરી આવે એટલે* તે 
રીણાધ “ગઇ. એમ સમજવું પછી એકજાદ્નકલહની કટકો વેંત ,એક 
લેવો તેદ્ને બેવડુ કરવુ પછી તે સમચોરરસ થાય ત્યારે તેની થચમાં વ- 
થાણાના, જેવડેજ છેદ કરવુ” તે છેદતે ચારે (“બ?જી એટી લૈ” દ્વાટેલી, 
દાળને કપડાંમાં મુકી. તવીમાં ઘી મુકવુ જલેબી જેવું" થાય”યારે 'ઉપ- 
રતા છેડા ભુઠીમાં લઇ દબાવી ગાર આંટો કરવો આંટા માથે સાંકરાં 
જેવી 'ગુશણી કરવી. તવીમાં મૌય એટલા કરવાં, તે પાકી જઇ ત્યારે 
“બહાર કાઢી. ચાસણી એતારી કરી રાખી હોય.સેમાં ડબોવી દેવી. ખીન્ને 
ઘાણ મેલી* ચાશણીમાંથી ખહારે કાઢી લેવી. જેટલી કફ્વી હૉય તેટલી 
આ પ્રમાણે કરવી. તેવી રીતે કરડા પાડતાં ત આવડે તો જલેબીના જેવી 
પણુ થાય છે. 

વેદાનો માનથાર કરવાની  રોત* 

મેદો શેર 4 ગરત શેર્‌ ૧ ખાંડ *ગેર રા કેશર ૦)૨૨ 
દુધ શેર્‌ ના સુગધી એલચી તોલે ના ક 

મેદા શેર ૧ માં ગરત »ેર ન તથા દુધ શેર ન તેતો ધ્રાબે 
દેવો તેની અદર મોટી કણી રહે નહીં પછી ઘી ઉનુ* કરવુ ઘી ઉનુ 
યાય ત્યારે તેમાં નાખી સેકવો બદામી રગ થાય ત્યારે ઉતારી લેવે] પછે 
ચાસણી ત્રણુ તારથી જરા ચડતી કરવી પછે કિતે નીચૈ ઉત્‌રી તેમાં 
મીશ્રીનો રવો! તોલા*ર ના'મવો, ક'& જામવા દવો ક'દ જમા પછે ઉપર 
નો સેફેલો મેદો હોય તે* ચાસણીમાં નાખવો પછે' તે હલાલવો હારવા 
જેવો થાય ત્યારે સુગ મેલાવીને હારી દેવો. ' 


(,૧૧૬ ) 


“ક૭)ઝશર૪૩૩૦૩૦:૩:%-422:2::ઝઝકઝઇઝ૪2:274243:::33:૪૦૭૭૦-૯:-૦૦:ઝયાાઝા2૦૦:2૩૦૩૦૪ઝ ઝાઝા” હાઇ ઝવ :0૮: રઝા 
ધારીની શામગરી ધારીવ્કસ્ત્રાની રીત, _ 
મેદો શેર,૧ દુધ શેર ર * ખાંડ શેર ૧ા ધી શેર ૧ 
મેદા શેર 1 તૈ દુધ શેર ૨ તે ખેનો દુધમાં ગોર“કરવો તે તેને 
પીતલના ટોપમાં ખદકુ્વિનુ' ને તવીથેથોં હલાવવું" નીર્ચે ખેરવા દેવુ 
નદ. પછી રોટલીના લુશ્મ જેનુ કઠણુ થાય ત્યારે ચુતના “ઉર્ષરયી ઉતારી 
લેવુ' પછી તેના હુવા કરવા. ઠર્યા પછે વષુવુ' તે થોરીઠા વગર્‌ વણકું. 
મઠડી જેવડાં નોના વણુવાં ર્છી કડાઇમાં, ધી સુકી ધીડોરથી જરા તેજ 
રાખું પછી તે તરવીં મુક્ાંઘે વીખાઅતો આંચ જરા તેજ કરવો 
પરીપકવ થાય ધ્યારે બહાર કાઢવાં પછે ખાંડની' ચાસણી ત્રણુતારી કરી 
હોય તેને જરા છુટ્ટવી પછે તરે ઠર“ પછી ગલેરી લેવી તેનુ નમ ધારી 
કહેવાય છે. 
નડી ધારીના બીજી રીત, 


શા જો ૫ ખોપરાનુ' “બમણું ગેર ના ઘી શેર ૨” ,પીસ્તક તો૦ પ 
મેદો શેર ૧ સુગ'ધી એલચી તો૦ ના મીશ્રી શેર ૧॥ જ 
પેલા ખોપરાના ખમણુને જરા; સેકવુઃ પછે જ્ાર્વોં છુટ્દા રાખી 
તે ખે્‌પરાના ખમણુ સાથે મેલાવો પછે પીર્મના સંગીયાં કર્‌ી 
ક હોય તે પણુ મેસવવાં પછી સુગ"ધી મેલાવવી. પછી જેવડી કરવી 
હોય તેટલા ૨ગ કરી લાડુ બાંધવા. પછી મેદો લઇ મેદામાં હમોંણુ 
મરનનુ શેર્‌ બ ૬ઈ.' પાણીથી મેદ બાંધવો પછી જેટલા લાડુ બાંધા 
હોય તેઢલા મદાના લુવા પડવા પછે તેને પુરીની જેમ વણુવુ'. પછે તેને 
તવા પુરીની જેમ ભરવું તે લાડુ માથે પુરી ચડાવવી. પછે તેનો બાટી 
તા જેવો ધાટ કરવો. પછે તેને તરવું ઘીમાં પાકી જાય એટલે બહાર 
કાઢી લેવી, પછે ખીજુ ઠરેલું ઘી હોય ની જરા ગરમ ડહેધું ધી દરવા 
મંડે એટલે ધારીને ઘીમાં ગલેષ્ી લેવી, જેવી રીતે ઠોરમાંથી ખાંડ ચ- 
ડાવીએ છીએ તેવી રીતે ધારીમાં ધી મી દેવુ. પીસ્તાનાં અરીયાં 
૧૫૨ દાબવાં. * 
* નેવાટી ડરવાની રીત, 


મેદો ટોર ૧ા થીર'શેર ૧ા ,બદામ શેર બા ખીશમીશ શૈર બ 
ખાંડ શેર ૧ મીશ્રોતો રવો શેર ના કા. શેર ૦ ચારેલી શેર મ 
સુગ'ધી વ્એેલચી તોલો ૧ 

/ બદાંમ તથા પીસ્તાના મગીઆ પી ૫9ણુ। જીણા મૂંગ જેવડા 
ટકા કરવા ચાશેલી આખી રાખવી.” ખીશમીશ આખી કાખવી પછે 


( ૧૧૭ ) 


[ન--૧તશતાલતતતતાસતાલસાાાતભાણર્ીનટાારાા છ્નારતાયસાકાલાતસાાસલારાશાહળણલઇસલઇલસાભાતસરણાકતામસલસાોાળરાસસાતસાતલાસલતાાાસરાતાસમસારમતરરાકતકઝાતલાતાશનયભનત વાગરા ાબઓાનાસ## 
તેમાં મીશ્રીનો રવો મેલાજો પછે ,તેમાં લાડું બધાંય એ2લુ* ધી નાખવુ, 
' પછે તેના લાડું નાના સફરચ;દ જેલડા બાંપ્રવા. પછે મેદામાં મોણુગરન 
નુ શેર ૧ મેલ્લમાં *)* ભાર નાખવુ પછે મેદો 'પાણીર્થી કઠણુ પુરી 
જેવો બીંધવો* પછે જેટલા લાડુ' વારવા હોમ રેજો બમણાં લુવા પાડવા 
પછે એન પુરીથી લાડુ ઢંકાઈ જ્ય તેવડી પુરી ,વષુવી. પછી; એક ખુરી 
હાથમાં લઇ તેતી ત્ઞચમ] લાડું મુકી બીજ યો ઉપરની હાંફી બે પુરીતે 
ભાગ મીલાવી વચોવચથી ચપટીર્થી ક્ીનાર કાઢી તે કીનારને ગુથવી 
પછે ઘી સુકી. થી કોર જૈવુ' થાય ભારે તરવી. ધીમો ડુબે "શેટલી 
*મેલર્વ/ પછે તવીથાથી ઉપર હેઠળ કરતી પાકી જય ત્યારે બાજર કાઢવી 
પછે ચાસણી ત્રણુતારી કરવી. તે ચ્યસણીને ખુંટવી, પછી તેતે પષ્ટ દેવી 
કરની માકક પાઇ દેવી. 
ખુવાટીની સામગરો# 
ખુવે ગેર જ ઘી રીર ના સુગધી તોલે ૧, 
મેદો શેર ર॥ ગમીશ્રી શેર ના 

,ખુવ' બાટી કરવાની રીત., ખુવાતે જરા ઘી નાખી સોતર્‌વો પછે 
તેમાં મીશરીને* રવો! તથા સુર્ગ'ધી મેલવવા પછે તેતા લાડુ બાંધવા 
જેવડી કરવી હોય તેવડા લાડુ બાંધવા પછે મેદ્માં મૉંણું ગરતતુ' મેદા 
શૂર ૧ માં *)-- ભાર નાખવું” પછે પાણી નાખીને બાંધવો. ધેછી લા; 
ડુશી બમણા લુવા પાડવા. બાકીની કીર્યી ઉપર ઝ્માણે. 

ચદ્ર કળાની રામગરી, 

મેદો શેર ૧ ગરત શૈર ૧ ખાંડ શેર ર॥ * ચોખાનો લોટ શૈર ભા) 
ગુલાબના ઝુલ ૪ 


ચ'કલા કરવાની રીત. મેદો શેર ૧ માં મૉંથુ તોલા ર મરત 
નાખવુ* પછે પાણીથી કઠંણુ ળાંધવો પછી તેમાં ખાડા કરીને પાણી છાંટી 
મુકવુ' એક કલાક રહયા બાદ પછી તેને ટુપવો હુપતા જવુને પાણી 
નાખતાં જવુ' ને કેવો નરમ કરવો કે હાથમાં લઇએ તો આકડો લાંખા 
થાય તેવે! નરમ રા'ખવો પછી બક્ર ચોરીઠો' લઇ તેમાં' સૃપેત, ફઠેણુ 
થી નાખી એક થારીમાં ખુબ મથવે। એટલે તર સાટો કહેવાય. પછી 
હાથની ગરમીથી નરમ થઇ ગયે! હોય તેથી, જરા અરધી કલાક રહેવા 
દવો.,પછી બાંધેલા લેસન ખે લુવા કરી એક બ્રાગ એક શચોખી થારી 
ઉ"ધી* કરી ચોરીઠે'ણરભરાવી એક ભાગને ગોળ કરીને ચારીઠામાં બોરી 
ને*થારી ઉપર મુકવો પછી તેને વેલણુથી વણુવો. પછી તે બાજરાના 


( ૧૧૮) 


શટલાથી નરા પાતરા થાય એવડો મોટો કરવો પછીન તે સાત એની 
માથે અરધો ચોપડવો પછી વચમા ચ્ઢાંગલીએથી છેદ કરવુ' તે છેદને 
ચારે ખાજુથી લપેટી વીટો કરી દેવેદ પછેન્બે હાથેથી જેને ઉપાડી વ- 
ધરવો પછી તે અૌઠા' જેવે# જાડા રહે ત્યારે તેને યમાંથી તોડી 
એક આંગલી' «3પર ઉર્પરાંઉપરી આંટા ,દ૪ જેવડી મોટી કરવી હ હોય તે 
વદના અનુબાથથી આંટા ઢરધાં પછી ઉપલો . દ્વેડા આંગરી' કાઢી લઇને, 
તે છેદમાં ખોરી વ્દેવો પછી તવી ચુલા ઉપર મુકી થી નાખવુ' ધી તૈર 
જેવુ* થાય ત્યારે તે લુવો લંઇ ચોરીઠામાં ખોરી વણુવો, બાજરાના 
રોટલાથી ન્પાંતરો થાધ ત્યરે “તવીમાં તરવા જેટલી ત્વીમાં માય, તેટલી 
તરવી. ધછી તેને ફેરવી સારી ખુલી જય ભારે કાઢી લેવી લાર્લ શાવાં 
દૈવી મહી. કાઢીને, ટીકરીમાં ઉભી શૃકવી. ધી નીતરવા ઝારી ત્ીચે ર।- 
ખૂવી. એવી રીતે બધી*તરોપ/ રહે. એટલે બીન્ને લુવા હોર તેને પણુ 
એવીજ રીતે કરવુ*. પછી ચાસણી ત્રણુતારી કરી નીચે ઉત્તારી લેવી 
પધ્ટ્દી એક સારમાં ચ'કલઃ મુકવી ઉપરાઉપરે બધી જુકી દૈત્વી. પછી 
કડછીથી તે તે ચાસણી તેની ઉપર રેડવી તે થાર એક * ખાજીથી ઉગે! 
રાખવો! જેથી ચાસણી નીતરી આવે., પછી ખધી ચાશણી પવાય રહે, 
થારે તેની માથે ગુલાબની પાંખડી એક ન'ગ ઉપર ચાર પાંચ નાખી" 
રવી. પછી થારમા નીતરતો આવો તે,રસ તેની માથે રેડી દવો. કયાં 
ર્પણ્‌ કારી રહેદ્વા દેવી નહી. પછી પોતાને રાખવી હોય તેમાં ભરી (વી. 


“કેશરી ચદ્રકલાની શાસગરી, 


ઝરેદો શેર ૧ ધી શેર ડ્રા કેશર તોન ન ચોરીઠો શૈર બા ગુલાબ જુલ૪ 
ખાંડ શેર્‌ ર॥ 


કેશરી ચદ્રકલા કરવાની રીત. મેદા જેર ૧ માં મોષ્યુ તોલા ૨ ગર. 
તનુ* દેવુ” પછી તેને પાણીથી કઠેણુ બાંધવો પછી ખધુ* કેશર વાટવુ" 
પછી તે મેદામાં કેશર ૦)શ* ભાર મેલાવવુ" હ્ુપતાં જવુ' બાકી તમામ 
કરીયા ઉપરગ્રમાણ્‌ બાકી ૦)- ભાર કેશર રડવુ તે ચાસણી નીચે ઉતા- 
રીતતેમાં નાખવુ" પછી ને પાછ દેવી, કેશર વાટવાની રીત કેશર લઇને 
અરધો «તાલો પાણી અંથવા દુધ લખતે એક વાય્કામાં ગરમ કરવુ' પછી 
એક ખરલ લઇ કેશર 'ગ્રમ કીધેલુ' ખરલમાં નાખવુ* પછી તેને ધુટવુ* 
ખુખ જીણ્' વટાઇ જાય ત્યારે બચેલુ ધરણી અથવા દુધ હોય ને તેમાં 
તાખી રેવુ*. 


( ૧૧૯ ) 


ઉડાશેટાની શાસગરી, 


“મેદો શેર* ૧૬ મરત મેર યો ખાંડનું ખુરૂં શેર ૨ ચોરીઠો શૈર બા 
ખરાસ વાલ ૧ _ 
ઉપ્રેટાં કરવાતી રીત મોણુ તથા શાટોં તથા તરવુ. એ સર્વ 
તમામ ચ“કલાની રીત પ્રમાણે ચાસણી ગેોળી્‌,ધ કરવી મછી તેને 
'નીડ્ે ઉર્તારી જરી ધુટવી. પછી તે ઉભરાવા ધડ્ે એટલે હુલદ્વ? નાખવુ 
ઉભરો બેસી જય ત્યારે હ્લાવવુ નહી એવી રીતે ખેચઇત્રરુ નર “ઉભરો 
ચડરો, પછી એક લાકડાંના હાથાથી તેને ઘુંટી નાખવુ જેટલે તે છુટુ 
પડી નવશે પછી લેને લેટ્ટ ચાર્વાની ચારણીછી ચારી નાખવું ્ચાર્રલા 
ખુરામાં બરાસની સુગ'ધી મેલાવી ભુરકાવી દેવુ, એટલે જે ઉદ્દરેટાં, 
કેશરી ઉપર્રેટ્રા શામગરી. * 
મેદો શૈર 3) ગરતશેર ૧ ખાંડ બુર શેર૧) ” ચોરીઠો શેર ભા 
"કેશર ૦)ક્ જારે બરાશ્‌ વાલ ૧) ન ક ૦ 
ઉપંરેટા ફરવાની રીત. એ શરવે રીત શરી ચ'%કલામી ટીતેરીત. 
તેની ઉપર્‌ , બુર જુરકાવુ, સગધીને મેલાવીએ તે કેશરી ઉપરેટા 
કહેવાય# ક” જ 
ગુજરાતી ખાજા શામગરી, , 
મેદો શેર ૧), ચોરીઠ્રા શેર «નન ગરત શેર ૧ ખોંડ શેર ૧ 
* ખાજા” ફરવાની રીત. મેદો શેર ૧ માં મોણુ ગઢતનું તોલા ર , 
નાખવું. પછી તેને ફઠણુ બાંધી પાણી નાખી ટુપવું, ઢુપતાં જવુ' ને 
પાણી નાખતા જવુ. બાકી શીત ચ“કળાની જેમ. શાટા ચદ્રકલાથી “ 
અરધો કરવો. ચાશણી ઠોર જેવી કરી તેને ઠોરથી જરા ઘુટવામાં પાતળી 
, રાખવી. પછી જેમ ઠોર પાઅ છે તેમ પાઇ દેવાં. 


મે કેશરી ખાજાની શામગરી. 
મેદો શેર ૧ વેરીઠો નર .-ધીરેર૧1 ખાંડ શેર 1) 
કરાર ૯). 


કેશરી ખાન્ન કરવાની રીત. ઉપરના ગુજરાતી ખાનનની રીતે રીતે 
મેદામાં કેશર મેલાવી દેવુ. 
પાંદદીઆ શાઠા. 
મર. શેર ૧ * ઘીઇ શૈર ૧ ખાંડ શેર ૧1. 
પાંદડીઓ રાઠા. મેંદા શેર. ૧)માં મોણુ ગરતતું રેર ૦)# નાખવુ” 
પછી તેને કઠષુ બાંધયે?# પછી તે૧ા ચાર ભાગ કરવા. એક ભાગષ લ૪ 
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તેને આટીથી જરા પાતળા; ઠૉરથી જડે કરીને તવીમાં લી સુજી ઘીઇ 
હોરથી જરા*મ'દુ થાય યારે જે ખાટી જેવો, ભાગ છેજ્ઞત્તે તરવ” મુકવો 
(તેની ઉપર પાંદડાં જેવા જાડો પુડો શેકાઅ* ન્અ બારે તૈ બહાર કાઢી 
[લેવો પછી ૦) ભાર થીઇ ન્તળેલા નમેદામ્ાં મેલાવી દેવુ. પછી પેલા 
ત્રૈણુ ભાગ તેનીસાથે 'મેલૌવી દેવા. પછી તેતે પૂરીના ચુશ્થી જરા નર્મ 
કરવો, ચળરકલાના મેદા કવો. પછી જેવુડા કટ્વા હોય તેટલા લુર્વ]ું પાડવા. 
લુધા પાર્ડ* ચકલો લઇ તેતી* માથે ધીઇ ચોપડીતે એક લુવે' લષ્ટ હાથના 
આંગળાથી મકત્ઞાન્કરી ડોર્રથી જરા જાડો રાખવો. પછી હાથના આંઞગૈ- 
ળાથી ખાંડા કરવાપછી તવીમાંથી ધોઇ ડોર જેવું' યાય, એટલે તવીમાં 
માય પેટલા “રવા મુકવ! ઝ્રષઠૂપાકા થાય યારે શુએથી, ફેરવવાં, પષછી 
ભીતર ગળે! નદ રહે લારે બહાર# કાઢવા. લાલ “પડવા દેવા નહીં. “બહાર 
કાદી દેકરામાં મુફૃવજ. છેકરત્રીચે “થીઈ નીતરવા થારી રાખવી. પછી 
'ચાશણી મુકી લષ્ાદાર થલય “ત્યારે નીચિ ઉતારી તવીથાથી શેતે ઘુટવી 
પછી કોર્‌ જેવી નડી થાય એટલે એક થાળમાં ઘીઇ ચોપધી શાઠાને 
ખાંડ દબોવી થારમાં મુ#વાં. ખાંડ દરે એટલે તેતે “ નીચે ખાંડની 
પડથી રછેં એમ ઉપાડી લેવાં. 


ઘેવરની કરવ]ની રીત. 


મેદ્દો શેર“ ૧ ઘીઇ* ગેર ૧ ખાંડ શેર ૨॥* ગુલાબના જલ ન'ગ ૫ 
* વેૅવર કરવાની વીધી, મેદા શેર 4 માં મોણુ ગસ્તનુ, શેર 222 
' ભાર નાખવુ પછી તેતે મેલાવવુ. પછી તેમાં પ.ણી નાખી કઠણુ બર્યધવે 
'પછી તેમાં પાણી નાખતાં જવુ, ને ઢુપતાં જવુ. ઢુપી ઢુપીને ફટી જેવે। 
ધર થાઅ તેવો કરવો, પછી ભઠી ઉપર ઘીઇ મુક ધીઈ ખુષ તેજ 
માંય ત્યારે તેમાં ગોલ કાંઠે તરા વીનાનો તે કડાઇની વચોવચ સુકવે. 
ત્રાંબાના જેવડાં કરવા હોય તેવા પ્રમાણુતો પછી તે ધેરરમાંશ્ી એક લોટી 
“વી તે ઘેવર કરવા કાંઠે સુકો, તે કાઠા।ી દોઢ વેત ઉચો હાથ રાખી 
તે લોટીથી *જીણી ધાર્‌ કરવી. ઘેવરીઓની બાહાર ઊભરાઅ -”ાઅ તો 
જર્‌ા રહી જવુ" ઉભરો ખ'ધ પડે એટલે પાછી ધાર કરવી. એવી રીતે 
ધાર કરત કરતાં ઘેવરીઆના ભીતર ખે આંગલતુ નનડુ ખધાઅ ત્યાં 
સુધો ધાર ફરે જવી. એટલુ* અતુમાન થ૪ ન્અ ત્યારેધાર બ'ધ કરવી. 
પછી ડરમાં કાંણા કરનાનો સુએ “નડે હોય તો તે સુઆથી જે હેકાણે 
ધાર કરતા હતા તેમાં ખોશશી ન્નેવો. પછી ઘેવર્‌ પાકી જાય સારે ખહાર 
કાઢી, લેવો. પછી એક છાબડીમાં મુજ દુ. પછી પાછે કાંધે સુકવો 
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--સ------------------સ---- 
ને ખોજુ' ઘેવરે પાડવો. ઝવી રીતે જ્યાં સુધી ધોળ ચાલે ત્યાં સુધી 
કરવાં. ષછી ચાશણી મુકી ચાશણઊી ત્રણુતારી કરવી પછી તેને પાવ 
એક થારમાં મુઝ્રીઆ હોય તે” બાર્જીશ્રો ઉ*ચા સખી તેની” માથે એક' 
કડછીએશ્ની ચક્શણી રેડવી, તે પીવાઈ જ્ય જેઢ્ક્ે તેને માથે ગુલાબની 
પાખડી શાખ્વી. પછી એક બાજુથી ઉચો, થાર્ર* કરે। હાય મતટયાશણીત્ની 
તરી હોર્ય તે તૈની માથે* ચડાવા કરવી. કી અદમ પણુ, કોર રહેવા, દેભુ” 
નહીં. ચાશણીની તરતી બ'ધ થાય નારું પુછી તે ઉઠાવો” લેવાં. 
ખાખરની શાસઝ્નગારી. * 
. મેદેઠ શેર ૧ *ગરત ઢોર ૧ ખાંડનુ* ખુશ ૧॥ સુગ ધી. જારાસ 
* બાબર કરવાની રીત. ઉપરની «તે રીત." ઘેર કરવો ઘેવરુપાક્ાં 
બહાર કજવા।. પાકી જાઅ ત્યારે પ્રછી ઠરે.એલે જે*ખુરૂ હોય તેમાં 
સુગ*ધી બરાશની મેલાવી તેની માથે જેટલા ન'ગ હોય તે બધાએ ઉપર 
બધુ ખુરૂ ભભરાજીી “દેવુ, પછ્ઠી છાબડીમાં ખે ત્રણ ઉપરા ઉપરી દાખેવા 
ભાંગી નથ નહી.” 
આ તરેહુના ધેર. 
મેદો*શેર ૧ ગરત શેર ૧ *થાંડ શેર રા ગુલાબના જુલ ન'ગ ૪ 
* ઘેવર્‌ કરવાની ખીજી રીત. મેદામાં મોણુ જરા પણુ માખવુ નહી 
્રેર્‌ કરવો, તર ઘેર જ્યારે જડી* છાશ જેતે- -આંછે થાય ભારે ભઠી 
ઉપર*એક જેડુ* લેખ*ડતો કાંઠો તેની વસ્માં કાણુ હોય'તે પતર્‌ ભઠી 
ઉપર મુકી થેવર પાડવાનું ધેવરીયું જે ત્રાંબાનુ” હોય તે પત્રાના કાણામાં 
ધાલી દેવુ* પછી તેમાં ધીધ નાખવુ. ઘીધે તેજ થાય એટલે તે ધોરમાંથી 
લોટો ભરી તે વેત્તરરીઆથી દોઢ વેત હાથ ઊ'ચે। રાખી તે લેોટામાંથી 
મ્રેવરીઅની વચોવચ ધાર્‌ કર્વી. ઊભરાઇ જાય* તો બધ કરી દેવી. 
ઉભરો બ'ધ પડે એટલે પાછી કરવી, ખે આંગલનુ' ન્તડુ' બાંધે ત્માં 
સુધી ધાર ફરા કરવી. પછી ધારમ્બ*ધ કરવી પછી તે સુયે; લઇ ધાર્‌ 
કરી હોય તે હેકાણે તે શુઓ ખોશશવે.. અતુમાનથી પાકી જાય એટલે 
તે ધેવરની વચોવચ શુયે ધાલી ઉડાવી લેવુ'. છાબડીમાં મુકવું. છાબડી 
નીચે ઘીઇ નીતરવા થારી રાખવી. બાક! ચાશણી કીઆ ત્યા પાવસ્‍્તી 
કીઆ તે ઉપરના ઘેખરના પ્રમાણે, * 
” ખાખર બીજી તરેહના* 
મેદો ટોર 1 ગરતૃ રૈર*૧1* ખાંડ સુર શેરુ૧ા બરાશ વાલ ૧ 
બીક તરેહુંના ખાખર કરવાની રીત. ઉપરના *ખીજ તરેહના 
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પમ્વણાણારાદસાાઆરારારાસાવાતાતરરાતાસરાતારારરરારાસાતાતાતપરમાભસરામેઝાલારામાસઇતરાદરળભણમકારરતાલાાતરરસાણતકતરરાતાતમાતાવણાસારારસાા૦રાસસમામતારારમાસતસરાણાસાતરારાનારમાસાવાાતસાસતરમરામાાપાભસસમ, 
મૈવરની રીલે રીત કરતી. પકત ચાશણીને ખુદ્લે ખાબર્માં બુરસુગ'ધી 
ઝેલ,વીને જભરાવુ જેટલા ખાખર કરા*્હે તૈટલાંને માટે તૈવીજ રીતે 
કેશરી બાબર અથવા ધેવર જરવાં હોય ભ તે વોરમાં કેશર મેલાવી' 
દેવુ, કેશર [વાટીને કેળાનવુ. 
. ગુ*ઝાનો ડ્રામગરી. 
રવો જેણે રેર ૧ મેદે8 રેર ના ગરતરેર્‌ ૧ ખાંડ શેર જ મરી તોલા ર 
* શુ*ઝ? કરવાની રીર્ત, ભટ્ટી ઉપર્‌ ઘીઇ કડાઇમાં મેલવું. રવો! શેશાય 
એટ્લુ* ઘીઇ:ઉતુ' થાય યાર્ર રવો ધઉ*તો ઝીણો તેમાં નાખવો, પછી 
તેને તવીધાર્થી હલાવવે. ચ્સ્ધે! શેકાઅ એટલે તેમાં મરી તોલા ર નાખવા 
બદામી જેગતા'થાય એટલે નીચેક ઉતારી લેવો ને પછી મેદામાં શૈર્‌ ૦5 
ઘીછનું મોણુ દેવુ: મૈ પછી તોને પૂણીથી ફઠણુ ખાંધવો, ઢુ'પૂને જરા 
નરમ કરવે. પુરીથઃજર*કઠણુ રાખવા પછી તેના લુવા પ!ડવ?. પછીશેકેલો 
રવો ડરીમથે! હોય તે ઊપર લખેલી ખાંડ તે ખુર્‌ સમજવું તે તેમ્રાં મેલાવંવુ. 
પછો તે લુત્યા કરી રાખા હાય તેની પુરી વણુવી. એક પુરી વણી તે 
પુરી પુર્રી જેવી જડી રાખવી. પછી હાથમાં લઇ શેકેલેર રવો બુરૂ મેલ્રાવુ 
હોય હે પુરીની વચોવચ લાંબો ભરવે। તેને ખે બાજુએ #અશ્યી રાખવી તે. 
વચમાં જડ રાખવો પછી ખે હાથે કરી તે પુરીના બે મડ ભ્રે્ગી કરવાં? 
ષષ્ઠી  ચપરીએ કરીને ખે પડને દાખી દેવાં. ખે પડની વચમાં તે જુંકા 
'ગરગીએ હોય તા તે ખે પડ ભેગાં ચોરે નહો તે સારૂ કશીને છે નેક એકુ ચાર 
તોલા મેદાને પાણી « નાખીને ધાર કરવો. તે ધર્‌ રાબ જેવો ઝાડો ટૌખવે! 
પછી તે પુરોનાં પડ ચોટતાં ન હેય ત્યાં તેચોપડવો એટલે તે ચોટે પછો 
તેને ગુ*થવે।, ગુથતાં કટી જય તે ડેકાણે તે કરેલોન્ધોર ચોપડવો, પષી 
એક કડાપમાં ઘીઇ મુકી ડાર જેવુ' ધીધ્ થાય તારે તેમાં તરવાં સુકવૉં. 
ઘીઇમાં ડુ કે એટલા થાય ત્યારે તરવા મુકવાં. અધપાકા થાય જ્ઞારે તેને ફ્રેરુ 
ધવાં. પરીષકવ થાય ત્યારે બહાર કાઢવાં તે ધુધરાના નામથી એળ ખાય છે. 
માવાના ગુઝાતૌ શામગરી. 
માવોશેર૧ મેદો શેર ૦1 ધીઇ શેર્‌ ૧: મીશરીનો ર4 શેર ૧ 
ખાંડ શેર ૧ સુગ*'ધી એલચીની તો. ના. 
માવેદના ગુ'ઝા કરવ:તી રીત. માવાને ઘી જરા નાખીને શૉંતળવો 
પછીતેતે નીચે ઉતારી મીશરીનો સહે મેળાવવો તથા સુગ'ધી મેળાવવરી પછી 
મેદામાં મોણુ ૦)ક ર્ભાર દેવુ ધીધતુ* પછી પાણી નાખીને મેદો બાંધવો 
પી જરા ઢુપવા, «બાકી રીત ઉપર્‌તી *ીે રત. વધારામાં તળી લીધાપછી 
ખાંડતી ચાશણી ઠે!૨ જેવી કરી નીચે ઉતારી ધુધ્ટવી તેપ*ી તે ગુ'ઝાને પાવાં. 


(૧૨૩) 





સેવાનાં ગુઝા. * ક 
મેદો શેર્‌ બા ધાઇ શેર*નષ્ઠ -મીશરીને। રવો શેર' ના ચારોલી શેર બ 
બદામશેશ ના પીશતાં શૈર, ન .કીશમીટ્રા શેર ન સુગ'ધી તો. બા 
મેવાના ગુજીા કરવાની રીત, બદામ પીશતાન્સ'મગીઆ કરર્‌વાં, ચારોલીઃ 
આખી ર્ં'ખવી. ફીશમીશ પૂણુ ભેગ્રી' લઇ મીશિજાતો રવો ,ઝ્રેલાવવો પછી 
, તે કશણુાએ'એટલુ* થી નાખવુ. મેદામાં મ્ષ્રણુ દૈવાની રીત; તે પુટ્ટી 
' વરુવાની રૌદ્ધ તથા ભરવાની રીત તથા તરવાજી રીત દ્તથા પાવાની, શૈત 
માવાના ગુ'ઝાતી રીતે રીત. 
મ ખોપરાના અમેણના ઝા: 
ેદૈ શેર બા નારીશર નગપ સુરૂ'ધી એલચી તો. બ્રા નષ્ટાંડ શે. ૧ 
ઘીઇ ટ્રોર ન॥ કેશર ૦)૦” મીશરીતો રવો” શેઢ મા. ૭ * 
ખોષરાના “મમણુના ગુ ઝા કરર્ધીની રીત. દ્વારીફ્નરેના ખે ભાગ. બરાક 
બર કરવા# પછી તેને નારીએર ખમણુવાની ખમણીએથી ખમણવું.. પંછી 
ખમણને,જરા લીંષ્માં શાંતળ્પ્ુ. શાંતળીને ગર્‌ થાય એટલે  કેરીરુ * તેમાં 
મેલાવવુ' પછી*તેને ચુલાઉપરથી નીચે ઉતારી લેવુ*. મીસરીર્ના ઢવેો તથા 
સુગ*ધી મેલાવી, બાકીની રીત માવાના ગુઝાની રીતે રીદ્ના. 
** «ર પાંદડીઆ મેદાની શાટાતી વીગંત, 
મેદો શેર વ * ધોશેરવ૧ ** ખાંડ શેર ૧॥ 


* મેદો 'શેર “&* લઇ તેમાં મોંણુ નવટ્રાંક નાખી તેનાં પાણી લ!ગે, 
તેટલું લપ કઠથુ હોર જેવો બાંધીને તેન? ભાગ ન્નણુ કરવા પછી એક 
ભાગ લઇ તેના બાદી જેવા લુવા કરીને *હુથેલી જેવાં જાડાં રાખવ? 
પછી એક કડાઇ અથવા તવીમાં ધી મુકી ઠો૩ જેવું ઘી થાય યારે 
તેમાં તે ખાટી જેવા લુવા કરયા હોય તે તરવા મુકવાને તેની ઉપર 
જરા પાપડી બાંધે એટલે બહાર કાઢી એક થોળમાં લઇ મશળી નાખવો 
તેમાં પાણે! પાસેર ધી મેળવીનેટ્‌ તે તેના શ્રુટા જેમ હથેળીથી થાળમાં” મ* 
થવુ' પછી જે આગળ ખે ભાગ રહયા હોય તેને રોટલા” જેવું કરીને 
તે મથેલે શાટો તે રોટલામાં મીલાવીને ઢુપવું' તે સારો મળી ન્તય 
ત્યારે પછી તેના લુવા પાડવા ઠેર જેવડા તે ,લુવા હાથે દબાવીને ઠેર 
જેવી પગતી વચમાં ત્રણુ આગલાં, દખાવી તવીમાં ઘી * સુકી ચ%કલા 
જેવું મદું' રાખી તળવી અધપકા થાય ત્યારે ફેરવી નાખવા પૈરીપકવ 
ચાય ત્યારે બહાર કાઢી ન્બેકુ _ ટોકરામાં ઉભા મુકવા રોકરા, નીચે ઘી 
નીતરવા સાર્‌ ન્વાસણુ” રાખવુ પછી ઉપલી રીત શમાણે જેટલાના રકરવા 


( ૧૨૪) 





હે.ય તેટલાતા”ઉપલી રીતે થાશે નને થોડા કરવા હેય તે] શૈર દોહ શેર 
માં થાશે ને ઝાઝા કરવાના હેય તો શેરેશેંર ધીમાં થોશે દોઢ રેર 
ખાંડતો રસ લઇ ચાસણી કરીને ચાસણી કોર જેવી થાય ત્યારે નીચે 
ઉતારીને ધુટીને પાવા. 

છુરીના લાહુની વીગત. 


 વેશણુ શેર ૧ “ ધ્શેરવનવ ખોાંક શેરડ 
કશર તોલો, જ્‌ ' એલચી તોલો ના કાશ્મીર તોલા ૪ 
વેશણુ શેર્‌ ૧ માં ધી તોલા અહીતું મોણુ નાખીને તેને પાણીમાં 
પ્રોલ કરવો તે'તે ધોલ' દહીં3 “મઠાની પ્રમાણે જાડો રાખવો ને ખાંડ 
શૈર ત્રણુની''આસણી અને અઢી તારથી તેજ રાખવી તે ચાસણી નીચ 
ઉતારી ચોક કડાઇમાં ૧ મુકી થી થાય એટલે વટાણા જેવહોં છેદવારે। 
ઝારા કઇ કડા ઉપર 'ધરી' તેમાં એક વાટકાથી તે ઝારામાં ધોલ ના- 
ખવેો પછી હુદી પડવાદેવી ઘીના અતુમાન પ્રમાણે પડે તેટલે। ગોળ ન 
પૂછી ઝારી લષ્ટ લેવો પછી'તે ઝારે ધોરનાં વાસણુ ઉપણ રાખવે। પછ 
ખુ'દીને ઉપર હેઠળ કરવી પછી ધીમાં પાકે એટલે એક' દાણુ। ટપી 
જેવો ઝટ દઇને ઝ%ુટે એટલે ખીજે ઝારેથી બહાર કાઢી વે ખાંડની 


ચાસણી કરી હોય તેમાં નાખતાં જવું. ચાસણી નીચે ઉતારીએ ત્યાર 
કેશર્‌ નાખતું # મે પછી ખીશમીશ નાખી તે પછી દરે ત્યારે જેવડાં જઇ 
એ તેવડાં' લાડુ બાંધવા. 
બુરીન્ધે બીજી રીત. 
' વેશણુ શેર ૧ ધી શેર ના ખાંડ શેર ૩ 
“સુગ'લી એલચી તોલે! ૦ ખીશમીશ તોલા ૪ 
વૈશણુ શેર એક લઈને તેનો ધોલ કરવો તે તેમાં "માંણુ ન ના- 
ખવુ બાક રીત ધોલ કરવાની તથા ખીજ ચાસણી કરવાની રીત ઉપર 
[જે લ#ખ્યુ' છે તે પ્રમાણે વીગતથી કરવું તરવામાં ઉપર્‌ લખ્યું છે તે 
કરતાં જરા નરમ રાખીને ચાસણીમાં નાબતાં જવુ ને ઠરે ત્યારે લાડુ 
રીતસર થાતો! હેયુ તે પ્રમાણે બાંધીને લાડુ વારી 'વાસણુર્માં ભરવા. 
, બુદી કરવાની ત્રીજી રીત. 
વેર્શાગુ શેર્‌ ₹ ધી શેર ના ખાંડ શૈર ૩ 
સુગ'ધીં તોલો ના * 
વેણુ, મેર ૧ ને ધોર્લ કઠણુ રાખવો તે તે ચાસણી ઉપર્‌ લખ્યું 
છે ખુદીન્રી રતે તેથી આકરી રાખવીને દ્યીમો પાડીચ્યે તે વખતે ઝાયામાં 





(૧૨૫) 


હાથ રેરથીનતે પાડવી ને બુધ્‌ ઉપર તરી આવે એટલે હલાવોને કાઢીને 


ચાસણીમાં તાખીને ઉપરન? રત માણે લાડુ વારી વાસણમાં ભરવા. 


અમરશ્રની સ્ુદીનીન રીત. 
વેશણુ શેર 'વ૧* થી રેર ૧। ખાંડ શે; '૩॥ 
આંખમા રસ શેર ૧ ફશસ્તુ વાલ ૧ કસ્તુરં વ હોયતો 
જાવત્રી* તૌલે* બા , કેશર તોલે ક 
* તેશણુને પાસેર મૉંણુ દઇને તે ઉપર દોઢ” શેર અમરટ્રા ભ્લખ્યો” છે 
તેમાંથી પાસેર રાખીને ધેત્લ કરવે। નેં પછી“ખુ'દીનો ધોલ ન્નડો રહયો 
હોયતો તે પાસેર ટ્સ નાખી દેવો ને તેની થભણી “બહુ કઠલુ ન્ણુવારી 
ઉતારવી* ને પછી ખુદીની* રીતે પાડીને હ જરાવાર્‌ રાખીને તર કાઢીને 
ચાસણીમાં, નાખીને બદામ પીસ્તાનાં કીણાં[ઝીણાં થીરીઆં કરી જ્ર્મા 
નાખવા પછી સુગ'ધી તથા કસ્તુર્રી* નાખવી *લાજી વારવા જેવુ“શજ 
ત્યારે લાડુ ન્વારવા એજ રીત. 
છુટી આુ'દીની રીત*૦* ” 
વેશણુ શૈર્‌ ૧ ઘી ગેર ૧ ખાંડ શેર ૧1 
વેફ્ણુ રૈર* ૨ લઇને તેમાં મેઠંયુ તોલા અઢી, નાખવું તે તને 
કેલ દહીંના મઠા' જેવો! કરવો ને તેને તરવાની રીત દાણુ। ફટફ્ટે ત્યારે 
કાઢી ટે;કરામાં ભરતાં જાયું' ને પૂછી ચાસણી આકરી કરીને બધ્‌ી ખુ- 
દીને શ્નોમી નામીર્નુ તવેથેથી હલાવીને પછી ખાંડ પીહે નેેટલે ટેકરી” 
ઉભરી” દેવી એજ. ર 
મોતીચ્રના લાડુ તેશણના. 


વેશણુ ગેર્‌ ૧ થી શેર ૧ “ખાંડ શેર ર॥ 
એલચી તોલે ના ખબદાંમ તોલા ૨॥, પીસ્તા તોલા ૨॥ 
કેશર”તોલે। 2 , નીશ્રીનો રવો શૈર બ ે 
વેશણુ શેર ૧ લઇ તેનો દહીંના મછની ઘોડે ધોલ કરવા ને તે 
ખાંડ શેર ૨॥ ઉપર્‌ લખી છે તેની ચાસણી કરવી અઢી તારી ને ચા- 
સણુા ઉતારતી વખત કેશર નાખી દેવું પછી પાસેર “મીશ્રીનો રવો 
ચાસણી ઉપર ભુરકાવી દેવો પઠી એક કડાઇમાં* ઘી મુકી, ભટી ઉપર 
રાખવી ઘી સારી રીતે ગરમ થાય એટલે તે ઘીમાંથી મૉંણુ તોલક ૨॥ 
નાખવું તે માંણુ ધોલમાં ભીલાવી દેવુ' પછી ધીમ લૈજ થાય એટલે મગ 
જેવડો ઝીણાં છેદનો ઝારે”સેન્નન્કરે છે તેવો લઈ. ડ્રો કડાઈ ઉપર રાખી 
ધીથી ત્રણુથી ચાર આંગલભ ઉચો રાખવો પછી તેમાં, વાટકેથી ધૌલ 


(૧૨૬) 
ભાર અમાયરા ઝમ માયગાડમામરટવાયાનાવમમનાામતામકમમાયનાગા નાગરરક 
નાખવા ઝારા ઉપર આકરડી ખુ'દી પડે તેવો પાતીના દાણુ'જેવાં ઝીણી 
ખુ'દી પડે તે ધીતા અનુમાન પ્રમાણે પાડવી પછી કૂટપૂટે તેવી કાઢીને 
ગાસણીમાં, નાખતા જવુ' જેટલી કરવી હેય તે પ્રમાણુજ કરવી. ઠરે 
એટલે બદાંમ' પીસ્તાનાં ચૂ?ીઆકરી રાખ્યા હોય તે અ'દર્‌ નાખી પછી 
“લાડુ વાગવા 
વેશણુ'1ી ઝીણી રેવના લાડુ. 

વેશણુ તૈર્‌ ૧ ધી શેર ૧ ખાંડ શેર ર્‌॥ 

જયક્‌ળ તોલા રા _ 

વેશણુ શેર એક તેમાં' માંણુ રૂ રા ભાર રાખવું તે વેશણુને 
બાંધવુ” પછી તે' ઝારો મીણ સેવતો લેવો ને ધી ગરમ કરી તેં સેવ 
તેમાં પાડવી તે લાત“પડવા ન-દેવીને થાય એટલે એક ટેકરીચાં 'કાઢી 
લેવાતે ઉપર લખેલી ધ્રાંડ શેર અઢીની' ચાસણી કરવી ચાસણી હોર 
જેતી”જાયત એટલે તે સેવ તેમાં નાખવી તે ઠરે એટલે લાય: ભાંધવા. 


, વેશણુના લાડું ક્ષાખણશાઈ લાહુની વીંગત# 

વેશણુ શેર ૧ ધી સેર્‌ ૧ ખાંડ શેર ૨ 

એલચી તોલે ના ખદાંમ તોલા ૨ પીસ્તા તોલા ક 

વેશણુ ,શેર ૧ માં માણ તાલા પંચ પછી તેનો તોલ 'કરવો ને 
બુદીનો ઝાર લઇને ખુદ પાડવી ને પછી ટોકરીમાં કાઢતા જવું ને તે 
બધી પડી રહેઃ એટલે ચ્પેક [તપેલું લધ્તે તેમાં કુટકિને ચાસણી 
“શેર ખાંડની ચારુણ્‌* કરીને લાડુ બાંધવા જેવુ' થાય યારે ધી શેર્‌ પા 
તાન્‌ નાખવું ને પછી તેમાં બદામ પીસ્તા નાંખવા તથા સુગધી નાખી 

પ' તેના લાડુ બાંધવા” 
નારગીની ખુદીના લાડુની વીગત.# 


વેશાય શેર ૧ ધી શેર ૧ નારંગી નગ ૭ 

એલચા તોલે ન કેશર તોનો બ ખાંડ શેર ૩ 

બદાંમ તોલા ૨ ખ્યશમીશ તોલા ૪ કસ્તુરી ન મળે તો 
* “વ'ત્રી તોલે ૬પ કસ્તુરી હોયતો વાલ ૧ 


૮ વેરાણુ જેર એકનો'ધોલ કરવો ધોલ મઠાની બરોબર કરવો સાત 
નારગીતુ જીરૂ કાઢીને ધીમાં માવો કરવો તે તેમાંથો અરધો માવો ઘે.- 
લમાં તાખવો ને તેની ખુ'હી પાડવી ખુ'દીની ઝારો*વટાણા બરેખર તે 
ફેરવીને તશત કાઢવી ટૃણુ સેરની ચાસણી. કેરી*તેમાં ખુદી નાખવી તરત 
ફેરવી ફાઢવી ચીસ ણી હેરનાથી તેર્જ કરવી ને* પૈડી રહે ત્યારે* સગ'ધી 


( ૧૨૭ ) 
દિદદાદરરદદારરરસરારદરરરરદારદર કાર સ6ર800રારર સત 
નાખ લાડુ બાંધવા કેશર તોલે ૦॥ * ચાસણીમાં દ્રાખવી એજ. 
, . વેશણત્ો ચેપ્હૂનચારની વીધી સહીત. 
તેરાણુ શૈર ૧ કેશર તોલો ,ન દૂધ શુર ના ધી શેર”'૧' 
બદામ તેલ! ૨ સુગધીતોલે ના ખાંડ રેર ર॥ પીશતાં.. તોલા ર* 
ી થે 7 
વીધી.* વેશણુ શેર ૧ લૈઇ ને.તેર્મા' દુધ શેર, ધા તથા, ધી 
*શેર બ નાખીને તેનો ધ્રાખો દેવો ને વેશણુજમેઉ. મેલાવી તેની * ,ક૧બા- 
માં દાણે। રહે તેવીજ રીતે કરો”ને * * તેજ*'ધોમાં નાખીને 
ભી ઉપર હલપ્વવો તે બદામી રંગ થાક ત્ેવી રીતે 1ય કેન ભઠાધા 
ઉતારવો ને ખાંડશેર રા ચાશણી ક્ટ્રી પેહેલાં તૈયાર ટાખજી# તે પછી તે 
ચાસણીમાં તાખવો તે ચાશણી ઉત્તરે ફે તરત ક્યૂરૂ_નાંખીને * દરે* તેમ 
થાય એટલે થારમાં ધી ચોપડીર્થ' તે મેદિન્ારજે ચારોણીમાં ન્ય ઘરી' 
રૃવો જૈ પછી બદામ પીશતાં ના ચીરીયાં કરીઉપર્‌ દાખી દેવે. &રે એટ 
ચકતં પાડવાં” 
છુ મોહુનથાર દહીંનાની વીમત, 
જ્વેશણું' શેર ૧ કેશર તાલો ,બ ધી રેર ૧1 બદામ તોલા ૨ 
. સુગંધી તોલો મા /જયકફલ' દહી શેર ૨॥* પીસતાં તોલા ર્‌ 
, ખાંડ શેર ૩. * ક ક 
* વેક્ષણુ”શેર ૧તેધી ગરમ કરીને ધી શેર બને! ધ્રાળે દેત તે 
દહીં શેર ખે બાંધી રાખવું ને દહીં શૈર ખે પહેલાં શૈકવું તે નરર્માસ 
ઉપર્‌ રાખવું, ઉતારવું ને પછી વેશુણુ, શેકવુ તે વેશણુ બદામી ડૂંગ 
થાય કે તરત દહી શેકેલું નાખવું ને હલાવીને ઉતારી લેવું] મલા પછી 
ને ખાંડ શેર ઢા ની ચાશણી તેજ કરીને નીચે ઉતારીને ઠરે તેં ક'૬ 
પડે ને*્ર્વો મીશ્રીને માથે ભુરકાવવો તે થાશણીમાં કેશર નાખવું ફદ 
પડા પછી સેંકેલો મગ૬*તેમાં મેલાવી દેવો તો કદાચીત ખાંડ ને મગદ 
મલે ન હોત તો તેમાંજ મૈડીવાર રાખવો. ખાંડ જુદ્દી ન પડે તેવે 
કઠેણુ થાય પછી ઠરતા વખત સુગધી ભીતર નાખીને તરત એક 
ખુમચામાં ઠાર્વો. પછી તે બદામ તથા પીસ્તાનાં ચીરીઆં કરી રાખ્યાં 
હોય તેતી ઉપર દાબી દેવાં ઠરે એટલે કાપી ફરવા નાતા' અથન્ના મોટા 
* પોતાને જઇએ એર્વડા તેનું દથ બે આંગળ 4નડું' રાખવું. 
ક્મરશને મોહુતથારની વિગત. 
વેશણુકશેર ₹' અંબા નગ ૧૦ પીરા તોલા ર ધી્‌ શેર 


( ૧૨૮) 


હ 





કસ્તુરી વાલ ૧॥ મીશ્રીનો રવો શેર ન ખાંડ શેર ભા “બદામ તો. ર 

, વીધી, વેશણુ શૅર ૧ લઇને ધીગરેર “પ ધ્રાબામાં નાખવું ને 
રસ અરધે નાખવે.. ધ્રાબાની,શેક્વાની રીત ઉપર પ્રમાણે. અધસેકે 
થાય ત્યારે બાકીતો રસ'માખી દેવે. શેકાય ત્યારે ઉતારી લેવો ચાશણી 
ખાંડ શેર ૩11, લહ તેની ચાસણી કરવી ઠોરથી તેજ થાય ત્યારે માંહે 
કેશર નાંખાતે એક ખદકે॥ લેવરાવવો ને નીચે ઉતારી અરધો રવો 
ભુર્કાવવે#. કદ પ*વા દેવા, કદ પડે ત્યારે ચાશણીમાં નાખવી. શેકેલે 
મગદ જમાવવા જેને થાય યારે સુમધી મેલાવવી એક ખુમચામાં ઘી 


ચેોપડી' ઠારી જેવો, બે “આગલ "દલ રાખવુ. મ 
_ શ૬* ક્માંબાના મોહનથારની બીજી રીત.: 
યશષ્ઠુ શેર ૧ ,”પાંબા નંગ ક પીસ્તાં તોલા ૨ ઘી "શેર રૃ 


 ,રે [તોલા બ ભીશ્રીમો રવો શૈર મ કસ્તુરી વાલ ર ને મળેતે તો” 
જાત્ષત્રી તોલા ના ખાંડ શૈર ૪૬બદામ તોલા ર્‌. 

મક “1. વેશણુ શેરે “ને ધ્રાબા ૬પને સેકવુ' તથા * આંખાને: રસ 
આંબા નગ”ર૦નો કાઢી તેતો માવો કરવો. માવો શીરા જેવો થાય 
એટલે શેકેલુ' વેશણુ તેની અદર નાખી દેવું. નાખીને ખેઉને મીક્ષ 
કરવાં ને પછી નીચે ઉતારવો ને તે પછા ચાશણી ખાંડ શેર' ૪ની, 
કરી તે ચાશણી ગોળીવર્તી લેવી. કેશર નાખી નીચે ઉતારવું મીશ્રીતો 
રવો, અર્ધો તેમાં ભુરકાવવે!. કદ પડે તેમાં નાખી ગેકેલા ષગદ તેમાં 
તાખવે।. બાજી જમાવવૃ:ની તયા સુગધી નાખવાની તથા બદામ 
પીસ્તાંના ડુક ભુરકાવવાના તથા ટુક કરવાતી સર્વ રીત ઉપર લખી છે 
તે પ્રમાણે આંબાની મોનથાર જણુવી. 


નાર'ગીના સોહનથાળની વીગત. 
વેશણુ સેર ૧ ખાંડ સેર ૩॥ કસ્તુરી વાલ ૧ નારંગી નંગ ર્‌૦ 
પીસ્તાં શેર ૦)૦* કસ્તુરી ન. પળે તે; જાવત્રી તે તોલે વા ધી સેર ૧ 
ખદામ તોલા' ર મીશ્રીનો રવો સેર 
વીધી. નાર'ગી વીશ છોલીને તેનું જરૂ કાઢવુ' તે પછી વેશણુ 
સેર ૧ સેકવુઃ ધાબા દઇ પછી જરૂ* કાઢું હોય તેતો માવો કરવો તે 
પછી ત સેકેલા વેશણુમાં મેલાવી દેવું... તે પછી પ્રાંડ - સેર સાડાયણુની 
ચાશણી ડરવી. બાડીની” રત મો!હનથાળની રીત [માણે. સુગધી તયા 
બદામ તથા (પીરતાં તથા ચાશણી તથા ક?કા, કરવ] સરવે ચીજ, તે 
પ્રમાણે ઉપર્‌ લખ્યું તે ર્પમાણે કરવુ. 


( ૧૨૯ ) 


નગીના ખીજી રીતે મોહુનયાળનિ વીગત. 
વેશયુ સેર- ૧ નાર'ગી નંગ” હ કસ્તુરી વાલ ૧ ધીં સેર ૧ 
પીસ્તાં તોલ્રા,૨ કસ્તુરી ન મળૈ તો જા્વક્રી' તોલો ૦” ઝંડ સેર ૩ 
બદામ તોલા ૨ મીશ્રીનો રવો સેર કેશર જલા ૦.૧૦ , 


_ વીધી." નારંગી નંગ તુ જરૂ કાઢવુ” તે પછી નેશણુ જેર 1તી 
તેમે પ્રા દેવો. અરધો ધી તથા નાર'ગીની ઊબે! દેઇશે ક્સેકનું ,' એધ- 
સેકુ' થાય ત્યારે ખીજી' વધેલુ' જીરૂ નાર””શુ' નાખી દેડું , સેકાઇઇ ગયા 
પછ્ઠી નીચે ઉતારી લેવું તે પછ્ઠી ખાંડ સેર “૩૩ી ચાંશણી કશીન્તે મગદ- 
માં ચાશણી મેલવવી, કદ પડે ત્યારે દાણી દેવે, કેશર *નાખીવિ તયા 
બીજી રીતૃ ઉપરની રીતેરીત રાખવી.” 

ખડેયુચાને સ્ાઉૈયથાળની *વીશત. 


વેશણુ શર ૧, બદામ તલા ૨ મીશ્વીનો ર્ન ગેર બ “ણેયુ 
"શેર ૧ર પીસ્તો તોલા ર ખાંડ રેર ૩” એલાયચી *તોલો &॥, 
કેશર તોલો ના , 
વીધી. એઠખુચુ ર જારપીકેલુ' લેવુ તેતો ગરભ કાઢવો. ગરભ 
કહીને તેતો ખુવો કરવો? ધી નાખીને ખુવો શીર્રા જેલો *થાય લારે 
ઉતારી .લેવો, પછી વેશણુતે દુધનો ધાખો દઇમૈ શૈકવુ. શકાઇ રહે 
એટલે ખુવો માંર્ખવો. ખડખુચાનો પછી તેઢ્દી,થાશણી ગોળીવરતી રાખવી 
ને પછી કેશર નાંખી ચાસણીને ઉતારવી. બીજા ૦માવવાની રીત તયા 
ટુક કરવાની રીત ઉપર લખ્યા પ્રમાણું સવ “વીધી ,સહીત- કરવુ. 


ખેગન છલેલાંના મ્રાહનથાળની રીત 


* ખેગણુ શેરપ મોટાં સુરતી પકી શેર ૧।। કેશર તોલા : [બા સીશ્રીતો 
રવે! શેર *ા વેશ્વણુ મેર ૧૬ ખાંડ-નશેર ૪ બદામ તોલા ૨ 
" ડુધ શેર બેક બરાશ વાલ ૨ 3 પીસતાં તોલા ૨, 


“ વીધી. ખેગણુ શૈર ૫ ને ઉપરથી છેલી નાખવાં, મેટા ટોપમાં 
ની “સુકી. ુલા ઉપર ચડાવવું. તે કયારે બદ્દાટ જાય, એટલે ચારણીથી 
ખોલી નાંખવું. : તૈષ્સ્ીના બીન નરેશાઃ ક કપડામાં 
આલૂ પાણી કાઢીને તૈ જ શેર બશેર ન નાખષ્જતે પછી 

શીવા કરતો -. માવે! થઈ? ૨ લે લેવો. ઉતારીને 
પૂછી: તેણ નેક જેર વૃત મે માં પી '*તથા યાશ્નણી 


( ૧૩૦) 


ઝોલબધ લતે ચારણી ઉતારા વખત કેશર નાખવું, તે. ફેટરવાની" તથા 
“તજ ટુક કરવાની તથા બીણુ રીત ઉપરના મેણ્તથાળની રીતેરીત કરવી. 
અને પીતરતા વાસષુમાં કરવુ.” તથા તવીથો પણુ માતલનો લૈવે] અને 
તમામ બેંગપ્રતી વસ્તુ પૌંતલનાં વાસણુથી કરવી, ' ' 

' અજી તરેથી વેગણુના માોહુતથાળની રીત. 

. બેસન શૈરૃ પ સાંચમાં ંખ્ીને ભડત કરવુ ને તેને પીતુલની ચાય- 
ણીએ ગવણું' નાંખવાં. ખેગ્રન મેર પ ધીસેર ૧॥ કેશર તોલાં બા 
તેશયુ સેર ૧ દુધ સેર્‌ર, બરાસ તોલો ના પીસતાં તોલા ૨ 
બદામ:તોલા,૨, ખાંડ ફીર જ 


બએગણુ સે*- રૅ' આંચમાં તાંખીતે ભડથ કરવું તે ભડથ _પીત્તરૂના 
વાશણુમોં ભરવુ' ને”પર્છા! ધી નાંખીને સેકવુંન જ્યારે કઠેણુ શીરા જેવુ 
થઈ “ય ત્યારે દુધ સેર ૧॥ નો માવો કરવો. બીજુ વેશૂણુ સેર ૧ ને 
દુધ 'સેર ,બનો પ્રાબા દઇવે સેક્વું. સેકાઇ રહે એટલે - ખેગણુતે ખુવો 
તેમાં નાંખી ચુલાપર મુકીને હલાવવો. એક રસ થાય એટલે દુધ સેર 
જાતો માવો અ'દર નાખી દેવે, હલાવીને ઉતારી લેવુ તે પછી ખાંડ 
સેર ૪ ની ચાશણી કરવી. ગાળીવરતી કેશર પાખીને ઉતારીને વેશણુ 
ભડથને! માવો તેમા નાખી કદ પડે તે જમાવા જેવું યાય ત્યારે સુગધો 
નાંખવી જમાવી દેવું તથા ચકતાં કરવાનું તથો જે*' ઉપર લતીધી, 
મોહતથાળની લખી છે તે પ્રમાણે કરવી. ઉપર્‌ બદામ પીસતાં દર્બાવ્વા, 
લીલા ચણાને સોહુનથાલની વીગત. ર 
લીલા ચણા સેર ૩ એલાપ્રયી તોલો બા ધી સેરે 3 ખાંડ સેર ૩ 
વીષી, લીલા ચપ'માને ફેલીનતે તેમાંથી દાળ કાઢવો ને દાલ સેર ૨ 
રહે એટલે વાટવી ને પછી ધી મુકીને સેક્વી, સેકાઇ રહે એટલે કરડી 
ન થાય તેતરમાશ કોમલ રહેઃ તેમ કરવુ* તે ચાસણી સેર-૩ તી કરીને 
પછી તે દાળ નાખીને તેને ઠાર્વાની રીત તથા ડક વીગેરેની રીત 
મોહતથાલની રીત ઉપર લખી છે તે પ્રમાણે કરવુ. 


: હ્ષીલો સહઇનો મોહુથાલની વીગત,: 

લીલી મકાન: ઘણા સેર ૨  જવત્રી લે બા ધી સેઈવા' 

દ્ધત્સેર ૧ ખાડ સેર ૨ કેશર તોલા મં. '. . . 
ધીધા, લીર્લ મકા૪ સેર મે “વાટવી .તે-પછો ધીમો સેકો શેકાઈ 


( ૧81 ) 


દ ગારા જઇ ન્યાસ પકાર 
રહેવા આતે જ “તરલ 4 સેર “દુધ મહીં નોખી હલ” પી ન્નય કે તરત 
ઉતારી, લેણી .ને“પછી તરેત' ચાથાણી કરીને મોહતથાળની ' રીતે ચાશયી 
કરી તે ઉષર”મ્માણે ઠારી શામવે. ** ,.. ', * 
;* અપ્રત શીરોભણી મગની દાલનો.કરવાન((ત. 

મગદ્વી જીલ છીલુકાવાળી લેવી" સેર નવટાંક ફય સેર ટ્રી! 

ધો સેર ૧ કેશર તોલો, ન મીશ્વીયો રવો સેર *૦) » ખડે “સેર ૩ 

એલાયચી તોલો ના પા કી 

વીધી. ગૂગની દાલ સેર 1 ને નવ્યાંક આંગલે દીવસે ભૌજવવી 
ને બજે દીવસે ધેધતે'તેને વાટવી, ધ્રીમાં સેકત્રી સેકાઇ રહેથ# આવે કે 
દુધ અરૂણુ' નાંખવુ' ને'તે દુધ પાંછું' રસી જય “જહ4' ડુધ ભખવુ" 
તે દુધ પણુ શેસી ન્નય એટલે "ઉતારવી વૈ ૧છી ભમાંડ શેર ૩નીજાજરી 
કરવી ચક્સણી ગોળવરતી રાખવી ને ઉતારાપછી કેશર નાખવુઢ નૈથગની 
-દ.ળને ગૃમાસમ* ઉતાર 











ગ્રગની દાળને ઉકેર. 
મગની. દાળ ૧” શેરને નપટાંક ૨થી શૈર ૧ ખાંદ શૈર ૧1 તુ બુશ્‌' 
સેલચી તોલો બા $ ડુધ શેર ના , # * 
* મગની દ શેર 4! તે તૈવટાંક આગલે દીવસે ભીજવર્વી અમૃત 
શાધીમંણીની રીતે સેકવી ને દુધ શેર ૦? નાખી્‌તે સેકાય રહે એટલે 
નીચે ઉતારી લાંડુ બાંધવા ખુર્‌ નાખીદ્ઞે નેને ઉકર કહું છે. :" 


અડદની દૉળનો મોનથૉર તેને હુલાસ કહે છે. 


, અડદની દાણી શેર ૧ નવટાંક ધી શેર :: પાંઠ ગેર .૩ 
કસ્તુરી વાલ ૧ કસ્તુરી ન મળે તો જવ'ત્રી તોલે “ના 
દુધ દોઢ 'પાસેર' ?” : બદામ જેલા ₹ *: ઝેશર તોલે ન 


કડદની દાળ આરડલે દીવસે ભૌજવીતે પછી તેતે વૉટવી ઝીણી 
આખો દાણા ન રહે તેવી બારીક વાટવ્‌ી વાટીને ઘી કડાઇ પીકી. 
લેવી તેમાં પ શ્ર હોડ સેકાઈ રહે એટ્શે દુધ 
નાખી દૈગુ સરસ થાષ છે ઉતારીને ખાંડ રેરન્ટ તીપાદી*કરી તેમાં 
નોખોને; કારી દેવા, જે, ળદ્રમન્શરાલીને ઉપરની રીત મોરતશારતી છે. 
લે પ્રમાણે, શ્રવે જીતસર કરવી. * 


( ૧૩૨ ) 





ન્ય 


અડદનો ચુન જાડાનો શેનથાર,._ 


અડદનો ચુન શેર ૧ " ઘીશેર યે ખાંડ શેર ૩ 
જાયફળ તોલા બા પ્રાની શેર ૧ બદ્ાંમ તથા પીસ્તા બેઉ મલી તો. ૪ 
દુધ શેષે મ # કેશર તોલો ન ' 

, અડતો પ્યુન શેર૧ નો તેને ધ્રાબો * દેવો પાસેર દુધતે' સેકવો 
ખુબ બદાંમી રગનો ભીતર્‌ સેકા પછી ખુવો -સીલાવીને જરા હલાવી 
મળી નય એટશે" તરત ઉતાર્‌વે] ઉતારીને ચાસણી શેર ૩ ખાંડની પછી 
તે ચાસણી મેત્હનથાર જેવી રાખવી બાકી વીગત ઠારવાની તથા ટુક 
કરવાની ઉપર મોનથારતી વીગત લખી છે તે પ્રમાણે. 

મગના સુનને શનથાર, 

, મગને! ચુનરોટે ત્ય થી શેર ૧, ખાંડ ગેર ૩ કેશર તોલા કક 

_જળયક્ળ તોલે નો દુધ શેર ના બદાંમ તથા પીસ્તા તોલા ૪ 
' ટ સગતે॥ ચુન શેરદ ને દુધ શેર્‌ ન ને! પ્રાખો દેવે ધ્ાખાં દતે તેને 

ખરદ્યમી રખે 'સેકવો જશે. તે હલાવી મળી જાય એટલે પછી* ઉતારવો 
તે પછી ચાસણી શેર ૩ તી કરવી તે ચાસણી પાસે મોનથાર જેવી 
રાખવી બાજી વીગત ઠાર્વાની તયા “ટુક જ ધે રીત* ઉપર મોનથાર 
કરવાની રીત લખી છે તે પ્રમાણું ફરવી. 

અ મેદોના માનથાર્ની વીગત, , 

મેદો શૈર ૧ ક. લી શેર“૧ દૂધ શેર ૨ ખડ શેર ૩ 

એલચી તોલો ના કેશર તોલો ન બદામ તોલા ૨ પીસ્તા તો૦ ૨ 

મેદ્દો શેર ૧માં થી શેર નાતુ' માંણુ દેવુ' અને ઈ નાખી સેકવો, પછી 
દુધ શેર ર્‌ તે ચુલાઉપર્‌ ચડાવી માવો કરવો અને મેદો અરધો 
સેકયો થાય ત્યારે માવો નાખી દેવો. અને સેફાઇ દુનય એટલે 
ઉસ્તારી લેવો પછી ખાંડ શેર ૩ની ચાસણી કરીતે તેમાં કેશર 
નાખીને ઉતારી અદર સેકેલો મેદો તથા માવો તાખી દેવો અને 


ઠારા જેવો થાય કે તરત ઠારી દેવે" બાકી રીત ખધી ઉપલ 
મોહનથારથી સમજવી. 


' ચદ" પ ચૌખાના સોનયા રની. વીગત.- 
ચાખ -રૈર દુધ શેર યા છ, ધી શેર 
વ્સુડધી મીશ્રી શેર્‌ કા ૮ ખાંડ શૈર 
અરાસ વાઈ ૧ રૂપાર્નો વર્ગ [હાં. ૧ 


# 


( ૬૩૩ ) 


બાના 

* શ્રેખ્ણ શેર ૧ નેએક ખે પાણીથી પોવા દુધ શૈરેં ૧1 માં ભી 
વવા ભ્ીન્નય રહે જ્યાવે* #* ખે કલાકે" કાઢવાતે વાટવા વાટીને- પછી 
તે વીમાં સૈકવા તે પછી મ્માંડ શેર ૭ નની ચાસણી કરવી ચાસણુ મેત 
થાર જેવી રમવી અને શૈકતી વખત ચોખાં પલોરેલુ' ઇુબેચ્યું' હોય 
તેમ રનાખીદેવુ' તે પછરી ચુસણીમાં મીશ્રીતી રવે? જોર્‌ ન રાખીને 
કદ પરેતે ઠારવા જેવા થાય કે તરત ઠાર્રાકેવો તે બાકી*રૈત મોહનંચાર 
“હપર લખો છે તે પ્રમાણે કરવુ ફરી, રૂપાના વેગી *પાડનાને દુધ ખાકી 
ખચે તે સેકતી વખતે નાખી દેવુ' વાટયા પછી થીસાં * લવા. દેવુ ને 


પછી ભઠીપર મુકવુ ને દુધ શેર ના પાકું જ 
ગ્રોનથાર થોડા ઘીસાં કરવો તેની વીગતઈ ી 
ઘ્‌ડ્ઠાણુ શૅર ૧ દુમથ્રોર જેન ક હ કનસ 
જાયપ્ળ તોલે ના ઘી શૈર ન 


નેશષયુ જેર ૧ તે ફધતે પ્રાબો દેવો ,ઢગદની રીતે મહીથી નહીં 
દુધ નૌંખવુ-સેક્વો શૈકાઇ રહે તે પછી માહી ઘી અસ્ધો પાશેર 
નાખી શૈક્નઇ,ત્યારે ઉતીરવો ઉતારીને પછી ચાસણી: લેવી મોનથારની 
રીત "પ્રમાણે ઘી અર્ધું પાસેર નાખીને ઠારી રવા તેતા ટુક રીતસર 
“પ્રમાણે. 
 * તંવાપુરીમી વોગત છે ચણાનો હાળની તે બટ્ીને કરવી? 
ચણાની દાળ શેર ૧ ડુધ શેર ૨ ' : ખાંડ શેર ૨ 
મેદો શેર્‌ મા « ધી શેર ૧” કેશર તોલે બ 
એલચી તેદ્નો ના 
ચષ્રાની દાળ શેર ૧ ને દુધ શેર . ઢ માં પીતલનાં વાસણુને ચુલા 
_ ઉપરુકીને મ'દી આંચે ખંદવું ને તજૂવીજ રાખવી કે તીચે ચોટે'નહીં 
નૈ બદ્દાઇ જાય એટલે નીચે ઉતોરી પછી તેને વાટવુ' તેમાં પાસેર ધી 


સુઝી સૌતેરનુ' કે તેમાં પાણી ન રહે તેમ કરવનુ' પછી તેને ઉતારીતે ચા- 
'સણીં' ગોળીબ'ધ લેવીતે, પછી ક વખતે કેશર *નાખી નીચે 


, ઉતારી -રેફેવા દેવુ એટલે ભાડુ વારે કરવા જેટલા અતુમાત ગ્રેમાણે 
તેમ્પછી મેદો "શેર ,નમાં મેંણુ ધી પોઈ ઝન “બાંધવો 
ગતે - જેટલા ભાડુ કૂ હેમ : લુવષિ માડવા અને 
છતેમી * પુરી વર્ણી, અદુર* લાડું - શેક્વે તે વેલષુથી 


(6) 


એ એવી રીતે રે રહી રાખવી ફે. શર્વું' કેપ. કોગળો. સાશ્ક 
દ્રીચેથી, “તવાપુરી રૃખીય તેમ કરવુ તૈ પછી ઝારી ઉપર. તેન્તદ્વાયુર] 
મુકીને ની ને થોર વખતે એકૈ વાસણમાં ઉંરૈતા જવ 
અદી જદી કૈદવી જ 

[૨], ચણાની દાળને સૂતો ભીં્જધી તધાપુરી કરવાની ફત, 


ચણુર્ની દાજાભ્રૈર ૧ મ્શરુ જલે] ન" દુધ શેર ના મેદો શેર મો 
ખાંડુ શૅર ઝ ધી ફોર 1 જાયફળ તેલો બા. 

વીધી. ચ્ટનો “દાળ શેર/ જને પાણીમાંથી કોઢીને* વાટેવીં” તેપછી બંટી 

ઘીસેર ૧ સુકાને શેક 'પશીધડવ સેજેદ્રીં અને કામલે શખેવી શેકાઇ રહે કે 

* તૃરતૂક્ન્ેર2 9 એક જાતે શેરના તેમ ખે, વખતે કર્‌ી “નાખવુ 

“ને ઉતારી લેનુ' ને ખાંડ શેર ૩ની ચાશણી કરીને તેમાં નાંખવી. બાજી 


(ભરવાર્સીન રીતઃ તથા તળનાત્ઞી રીત ઉપર તવણ્ુરી' લખી છે તે પ્રમાણે 
કરબુ. 


(૩, ત્રીજી તવાપુરીની રીત, ચણુતી રાળની' દુધ્માં- ભીંજવીતે. 
“ ચણાની દાળ શેર્ર્‌ જે કેશર તોલો ૭ મેજ શેર ના ખાંડ જેર ૩ 
થી શેર ૧ દુધ શેર્‌ ૧1 જાયફળ તોલે। ના. ક 
# % * થણા।ની દાળને દુષ્રમાં ભીંજવવી ,તે પછી” વાવી; પછી, થી. રર ૧ 
મુકીને શૈકવી, પરીપક્વ શેકર્વ? શેફાઇ રહે કે તરત દુધ શેર ન શેકાઇ 
રહે યારે નાખવું. શેકાય યારે ઉતારી લેવી ને ખાંડ શેર ૩ની ચાંશેણી 
મોનથારની રીત ક્રમાણે” કરવુ. વળી તંળવાની તથ! ભરવાની રીત ઉપર 
પ્રમાણે તવાપુરી લખી છે તે પ્રમાણે કરવી. 
ફિ [૪] ચણાના લોટની તવાપુરીની વિગત. 
૩ ચણાને! લેટ શેર ૧1 એસલોયચી? તોલે ૦ા મેદો, કેર ન] 
થ્રી શેર ૧ ખાંડ શેર ૩, બૂ 3 ન 
(વીધી. ચંણુતો લોટ શેર ૧ ધ્રાખો દેવેદ્‌ દુધ? તંથા ઘી તેમાં 
નાંખવુ, મગદની રીર્ત' ટશ તે પછી ન શેર કતી ચશે 
કરવી, મતયૂટાનશીત પ્રમાણેનતે ભરવાનુ' તથા (ળયાનુ” કે તંવાં 
વિગત લખી છે તે #ૃમાણે ફરવુ ને“ક” હોસષુમા ટી. છુટી 
મુકતા જવુ. 





(૫૨૩૫) 


: બંબોતા રસની તવોપુરી. 
[વેશ્રપ્રુ શેર શા. જે શૈર ના દુધ શૈર મ ..થી શેર, ૧0, 
જેશરે તોલો ન ખાંડ શેઢ ૪ કચ્તુરી નવલ” ર, આંબાને, રસ શેર 
વીધી: * આબાનો રસ) શેર, રૂ હતે, તેશાં શી સુડીઈ” પૌત્તલના' 
વાગ્રષુરાં લક્ડાના તવોથેથી હલાવે, કાણુજમીરા જેજે સરત વળી, 
નરમાશ રખો, પછી તેને ઉતારવો. તૈપ્રછીહ વેશયુ શેર્‌ * નાતે ટિ 
"દવો. પછી ધી શૈર બા .નાંખીને શેકવા”શેકીઈ રહા ન્ાશણી*કરવી.. 
ચારાણી ગોળીબ'ધ કરવી ને કેશર તથા* કસ્તુરી. મેલાવીતે નીચે ઉતારવી. 
તે પછી ઠારવાજ્ઠી રીત ઉપર લખી છે. શ્માપુરીતી વીગવ સમાર. ,, 
ા નારંગીની તડ્પુશનીપવિગૂત, ' “દ 
વૈડ્થુ, શેર ૧ 'નારંગી ન'મુ*૨૧૦ ષ્ટ સ કનસાડ. ૧) 
ખાંડ શૈર ૩ મેદો શેર ના કેશર તોલે ૦, * 
.. વીર્ષી. વેટૂણુ રોર્‌ ૧૮તે નારંગીના જરૂનેક ધાબે દેવે મેલ્વેસણુ, 
શેકવુ'.*અધશેમું થાય ત્યારે બ્રાખે। દેતાં વર્ધેલું' જર તેમાં” નાંખી દેવુ. 
શૈકાઇ રલ્ાપછી થોડો નરમ કોમળ જેવો રાખી પછી ઊતારીને 
એક ન્વાફર્મા શરી : ંસાયણી”શે 3ની કરીને મોળીવરતી થાય એટલે 
નોથા ભોગનુ' જરૂ' નખિ દેવુ'. ખદકો ૬૪તે [ઉતારી લેવુ, તેની ભેગુ. 
કેશર પણુ નાંખી . દૈ્ુવનીચેન્હતારી- દેવુ: ઠરે એટલે ફેકેલો મગદ તેમાં 
ન#ખીને ઉથારવું” ને પછી તે ઠરાપછી લઊ્રોડુ બાંધવા, જરવા, તળવારની 
વિગત ઉપર લામી છે તે પ્રમાણે કરવુ ક 
જઝબડબ્રુચાની તવાપુરીની વિગત.. 
ખડખુચા,. યેર ર્‌ ધી શેર્‌ ૧૫ વેશણુ શેર ૧ 
ખાંડ,શેર ૩ : મેદો શેર -ના કેડર. તોલ્‌ા જા બરાસ 
વીધી, ' ' ખધંણુચુ પાડું, જોય તે ગરભ કાહઢનો મે પછીઃ ધામો ન્દેવો 
તેમોણુપ્રાં તેપછી તેંશાં મેલાવીને, ખાંરનસેર ડતી- ચાસણી [કરવી ચાસણી 
' ચયા! રાં જૃશર તોલો ,૧ નાંખી ચાસણી ઉતારવી ગોળી 'મરોબર મેદો 
રાંધવાની તથા મેલવાની ! 'તથા બીજ રીત ઉપરં પ્રમાણે ઝદ 


ર ટાની તપપુરી, - ૦ 
કો મર" ઠે રડે ના મેશ ઓ ન 
ર. શેર ૨* 1 કેશર તોલે ૦ સુગ્ર' તોલો ના 


વીધી , બટેટા કેરે ૧2૬ કેક, પ સપામાં, માણી: નાખીમે છીભમા 
જ તેને ભ્રટી પ દોઢ , પ્રેરે, થી કીતે મેકતુરઈ,શોડુ, 


( ૧૩૨ ) 


પ... ઝયાાસઘા યસસસસદશાસાસદસદલસસસણસાદદસણદદદદદદદદદદદદદદારદાદમાાદ 
થાડુ' છુટુ પડવાતે આવે તારે ઉતારી લેવું તે ચાસજી.“ ગાળીબધ 
લધતે શર નાખીતે ઉતારવી તે પછી તવઃપુરીની' ઉપરની રીત ,પ્રમાણે 
કરજ્રી ભરવા તથા તરવાની રીત “ઉપર પ્રમાણે' 
ક'દન્િ તવાપુરીની વીગત ર 
સકરકૂ૬ શેર [૩ થી શેર ૧ - -ેદો રોર ૦ાસ જ્યરળ 
“તોલે બા, ખી શેર ૩" ક 
વીધી સકરક''શેર ૩ તે ગરમ ચખમાં નાખીને પછી તેને રાખ 
ગરમમાંજ ષરીપહઢવ કરતાં ને શાત આખી તેમાં રાખવાં" ગરમ રાખ 
ન મલે તો છાણા સળગાવીને*બળી જય તેમાં ભારી દેવા તે રાખ 
: ઊપર ,આંચ 'શાખવી સવારે થતા ને* પાજી ગયાં હોય તો તે ઉપરથી 
ગાલને જૂદી, શ્ઝન્જે"ફદાચીત ત પરપુકવ થયા હોય તો પાછે આંચ 
કરીને”ભારવ!ને પરીપકર્વ થાએ એટલે તેની છાલ ઉતારી નાખવી 
" પછી તે મરભ હ્વધ્ને છુટે કરી નાખવો તે પુછી ઘીમાં , ભ્રુજ્પો તે 
નીચે ઉતારવો! ધછી ખાંડ શેર ૩ ની ચાસણી કરવી તે ઠોરથી : તેજ 
રાખવી નીચે ઉતારી ક% પડે ત્યારે તે સેકેલા કદને ઘીમાં જાયફળ 
મેલાવી ઠરે ત્યારે લાડુ બાંધવો. બાંધવાનો ,તથા પેલાની રીત ઉપર 
લખ્યા પ્રમાણે. ૯ પ 
' સસકરીભની તવાપુર્‌ીની વીગત, ,, 
શકરીઆ શેર ૧॥ વૈશણુ શેર મા થી શેર ૧॥ 
ખાંડ શેર હા કેશર તોલો બા એલચી તેલો ના 
મેરે રૈીર ના દુધ રૈર બ ન 
સકરીઆ શેર ૧॥ તે ટોપમાં પાણી ચુલે શ્રુકીતે તેની માપે 
ચાસણી મુકી ધીને ચારણીનીી સાથે સકરીઆ નાખવર્ર તે છારધ સાથે 
ઢણુકીટ હાકવી ને બકાઇ જાય એટલે છાલ ઉતારવી તે પછી છારણીએએ 
[શાળી નાખવુ' તે દોઢ પાસેર ધી ત્કખીને,શેકવુ' પાણીનો અશ ન રહે 
પછી વેશણુ શેર્‌ ના લઇતે દુધ તથા ધીનો પ્રાખેો દેવો તેને થોડુ 
શેકવું રોકાઇ રહેવા આવે યારે સકરીઆં સેકી રાખ્યા છે તે માવો 
એમાં તાખી “દેવો એકરસ ,થઇ જાય ત્યારે નીચે ઉતારી લેવુ પછી 
ખાંડ ચોસણી શેર નાહ ની મૂકવા તે ચાસણી ગેટ થાય એટલે 
ર તાખીને નગર. પછી ઠરે ત્યારે શ મગ ગ્તપણી 
ક મેલાવી દેશ'લાડુ વારથા જેવા થાય ત્યારે સુગવી તેમાં મીજ્ઞાવી 
એલચી તોલે ૦॥ મેલાઈ મેલાવીને લાહું”બ્થીને ફૂઉપરતી તવોપુરીત્ી 
રીતે ભર્રવાનુ' તથા તરવાનું રીત ઉપેર પ્રમાણ, _ ા 
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- *શીડી,કચેરરીની રીત, ી 
દાળ શૈર યા છેલકવાલી મગની* છી શેર ૧ ખાંડ રેર ડ્‌ 
દુધ શેર બા, એલચી તોલો ના કેશ તાન ન ડરી શેર ક 

વીધી મગની દાળ રોર ૧] લપતે આગલે. દીવસે ભીંજ્ભૂવી ભીજ-, 
ડ્થા પછી તે દલને ધોઇને છોલકાં ઉતાર્‌ી “જ્#ખવાં ઉતર ૦ જય જૌરે, 
પછી વાટવી સારી રીતે વટાય એટલે સછી શેર ૧1 જ) નાખીને” મદી 
મદી આંચે શૈકવી અને ઘી થોડુ” પડે તો ક્રીજુ' નાખવુ 
અધ શેકી થાય સારે દુધ શૈર નન નાખંવુ' થોદીથાર | રહીને 
એ - દધ સેોસી ન્નય એટલે વળી ે પે દુધ રર '% ના'મવુ 
એ દુધમ્સોસી જાય તે ઘી છોડે તારે હ્વીચે તલે: . ખાંડ 
શેર ૩ રના ચાશણી કરી તે ચારણી ઠેર્થીઅ! કશી કરીને કેશર 2૯મી, 
નીચે ઉત્જરવી ક'૬ પડે યારે મગદ રેકેલો નાખવો ઠરે ને લાડુ્વારવા 
જેનુ" થાય તારે સુગધી મલાવી લાડુ બાંધવ? પછી મેદામાં ર્ુંકક* વધુ 
મોણુ નાખી બાંધવો પછી જેટલા લાડુ વારવા હોય એટલા લુવા પાડવા 
પછી પ્રુરી ભણીને લાડુ વિચમાં, જુકી પુરીથી લપેટી, દેવો * પછે તેને બે 
હૃયેલીથી *દખાવી , ખાટી [જિવો જડે રાખવો પછી તે કચોરીને ઝારા 
સાથે, સુકી પુરીથી જરર! મદા ઘીમાં તે ઝારો «ુંબાવી દેવો કચોરી ડબી 
જાયુ 'તેટલુ' *્ઘી*રાખવુ' તે તેતે તરી લેવી. 
શીખોર્‌ીની રીત. 
મેદો શેર દ ધી શેર” ૧* ખાંડ શેર ૩ 
ખરાશ વૂ 
વીધી પેશ શ એકને મોણુ ગુજ જેવુ; દેવુ' લેટ પુરી જેવેઃ 
તેડ્મછી સંગ ધી. ખરાશ ખંડમાં નાખવો અને થોડુ ઘી નાખી પીંડો 
વરે” ેવુ' ફરવુ ને તે ખાંડ લોટ્તી કરી વેળી જરવ પછે તેતે વી 
તરે તરેવુ કરી તરવી, 
કપુરનારીની રીત. 
મેદો શૈર ૧ ચોરીઠો શેર જૂઈ * _ ધી,રેર ૧॥૦ 
'શોશ્રી શેર ડણી ખસ્રશ વા “* હવ'ગ તોણ્ને ૧ 
“વીધી મેદો શેર 1 બાંધવો મેદો પ ધાં 18 બે રહેવછું 
દવો કૃપરીને ચદ્રકલા /*વેન “કરવો પછે ચે'ખાના લેોટતે” ધી મ 
મે જો તે પછી”૧%કલા જેવી વણીતે સા વીને લુવા મોંડવ 
ત્લે.લુાને વેલીને.તેમાં થી બરાશની સુગધી મેલાવીનેં તે ભરીને ત્રણુ 
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“૦૦૯૦૦૯૯૦૫૫ ના૦૦૧૦૧૦-૩૦૦૦ઝીન્ઝટિઝઝરાઝજઝઝઝઝઝન- 
આગલ ગએર્સ ચોરસ કરીતે લવગ એક્‌ એકમાં આઠ આઠ લગાવ- 
્વાને તેતે ઘીમાં તરવીને, ઉપરથી ખીલી, ય તેવુ રાખવું એ રીતે 
કરવુ. 
ગુડનોરી કરવાની, વીગત છે. 
શલ, શેરે ૧ ઇતેરાણુ રેર ના . મેદો શેર મધ 
લવીંગ તેલ, ષે ધી, શેર ૧1 જાવત્રી તોલો ૧ ' 
(વીધી પાસેર ઘી નાખીને વેશણુ શેકવુ' તે પછી ગોળ મીલાવી 
મળી જય “એટલે ઉપરની કપુરનારીની રીતે ભરીને તરી લેવી, _ 
' ખડેચહાની વીમત., 
સ્રેટે-ઝરૂ શ્રી શેર ૧ ખાંડ શેર ની 
લવીંગ લા ૧ બુકતી રી 
વીધી મેદદા શેર ૧ તે ધીતો હાથ ૬ને ટુપવો ટૂપીને પુરી જેવો 
આરો રાખવો તે શેર શે માલુવા જેવા કરવા હેય તેવડા કરવા પછી 
પુરી વેલપી તે તે પછી તે પુરી ધીમાં તરવી ને ૧રત બહાર કાઢવી ને એક 
'શપી મારતાં જવુ ' ને પછી ભરેવીને, ભરીને! ટોકરા્સા ભરતાં જું ક 
એજ રીત, * 


વીરેોજ મ ડાની ક. 


પીશતાં શેર ૧ “ખાંડ શેર ૩॥ ધી શૈર શ 
મેદો શેર ૧ એલત્યીઃ તોલો ૧ કેશર તોલા ક 
વીધી પીશ્ઞતાંને પાણીમાં ભીજવવાં. પછી ધે।પ્રને વાટી નાખવા 
પછી પાસેર ધી નાખીને શેકવાં શેકાઇ ગયા પછી ઉતાસ્વાં આકરાં ન 
કરવા તેમાં ઉપર લખેલી ખાંડમાંથી શેર ર॥ ની ચાસશી મોંતથારના* 
જેવી કરવી કરીને તે પછે નીચુ. ઉતારીને ' શેકેલાં પીશ્ચતાં નાખવાં ને 
સુગ'ધી એલચી તોલો ૧ નાખવી તે પછી મેદો શેર ૧ માં ચુજ્નના જેટલુ” 
મોણુ નાખીને બાંધવો ને બંધાઇ રહે એટ્લે પુરી વણીને તરવી. તેમાં 
પીસ્તાં ભરવાં તે પછી ધીમાં ખડમડા જેવા કરવાં તે પછી ખાંડ શૈર્‌ 
વૃ રહી, છે તેની ચાસણી કરીલે ખે ઝબકા દેવ પ ક યાપલામાં , કેસર 
-નાખી ફ્ોરની ઝ્રેષ્ન્છુદાને' ધરતાં જવુ. 
ત , સરમાં કરવાની, વીધી, 
આરેફશેર ૧ મેદો શેર વ દુધશેરડ ઊંશેર૧ ખાંફમર શા 
જાવ'ત્રી તોલો ૧, 
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વીધી. ખારક રેક્ષ'$ .ઝુટવી'ને ખારીક જુરવી ને પછી દુધ રેર 
૩ને સુલેં મુંકીને' પીત્તલના વ]સસુર્માં ફીટી કરવી. ખારેક નાંખીને છીરી 
માવા જેવી થાક એટલે ઉતારી .લેવી તેમાંથી ઉપર* લખેલ ,*ાંડમાંથી* 
ખાંડ શૈછ રા મી ચરાણી ગાળીબધ કરવી ને બીચે ઉતાટ્ી”પ્રેલો માવેદ 
નાંખવો તે ૬કુ' થાય ત્યારે સુગધ મેલોવી મછૂી તેના વાડું ખાંધજા, 
જન્પછી મેદો શેર: ૧ ગુનમૅના મોણુ જેટ લેન મેશયુ દઇને કપંધતે તે રુનન 
જેવો કઠણુ રાખવો તેની પુરી વણીને *ખ્રેકતો માવો ભરવો ને તેને 
શીગોડાધાટ જેવો, કરીને ભરવો તે ઉપર ઝર્ઠા બાંધવા સોટ્લે ચુથવેઃ 
તે પછી ઘી મુકીને ઠોરમા જેવુ' રાખીને તળના તે તેને* બાષ્ઠી શેર ખાંડ 
લખેલી રહી છે તેની ચાહાણી ઠેર જેવી કરીને તેન્પ્યાઇ દેવાં. 
મુખખીલાસની વૌધષી. * ૂિૂ 
મેદો શેર ૧ ખદાંમ શેર ૧ ધી રેર ૧॥ કેશર ત્રેલેઈ ન 
- ખાંડર્ેર ૩ ેલાધ્ચી તૌલો ભા. લવીંગનોરલી ૧. ચેોરીઠો રૈ.જ2. 
વીધી. “બદામ શેર ૧ તે ખાફ્વી તે છીલકાં ઉતારી નાખવા, 
તે પછે વાટવી બારીક, પાદ શ્રીમાં શુ'જવી. ધીમાં તે *મગદ જેવી. 
*શેકવી ને “છી ઉતારી ંખવી. તે પછી ખાંડ શેર ત્રષ્યુની ચાશણી મૉન- 
થાર જેવી કરવી ને ક'દ' પડે એટલે કેશર નાંખીને મેલાવી લેવો.,સુગધી 
મેલણ્ઠીને ઠર નય એટ્લે લાડુ વાળવા કુમાસ રહે એવાં, નગ વાળવં.. 
તે પછી મેદો શેર ૧ ચ'દરકળા જેવો ખાંધેવો, ખાંક્ીને ચોખાના લોટને 
સથીને સાટા દ૪તેરોટલો વણુવો તે વષ્દીને તેતી યુરી કરીને પાંત જેવો” 
ધાટ કરીને વાળીને લંષીંગ ખોસવાં ને પછી ધીમાં ઝાર મુકીને તળી 
લેવી એ સુખખીલાસ શામગરી. ઝ 
ર માંડા કરવાની રૌત, , 
મેદો શેર ૧ એલચી તેલો ના *ખષાંડ શેર ૧ ઘી શૈર બા. 
મેદો શેર ૧ તેપોરૃણુપાળી જેટલુ' મોણુ નાંખીને બાંધધો. તે નર- 
માથ્ચમાં રોટી જેવો નરમ રાખવો ને તેતે'લુવા પાડીને પુરી જેવડી 
' વણીતે ખાંડ શૈર ૧ માં જ્રેડું ધી નાખીતે લાડુ ,બ'ધાય તેવુ' *ને ડરોર્મા 
ઝીણી લાડુડી વારીજે” તેષ્ી ભરીને વૃણુવી જૈ, તવા * ઉપર થી તાંખીને 
૩8 લેવી. એ રીતે ખરયેમાં નારગી નગ ૪ને સેવી નેહસસે પણુ થાય છે. 


ુ દસા ટમનાવવાની રો હં 
ચોખા શૅર 11 જાંડ શેર ૧ ચોરીઠો શેર શમા રૈર્‌ ૨૫ 
* છીજીર ૧. 


( ૧૪૦) 


----:----------:-----ૂ---- 
“વીધી. કખા શેર પોથુતે ત્રણુ કલક “પ્રાણીમાં. લીયજ પણી - 
સુતે' પાણીમાંથી કાદી ઝીણા-વાટળા. વીશી કલી સહે નઈ તમાં 
રે 'શરૂ*તથા ચેરીટી* રર અ મેલાણવો ને પીજતેતૂ કેતા “કો. 
સપછી તેં ધીમ કેટમાં' મુકું ષછી ખેં કારા ' તૈયાર શ'ખલા, બરબાદ 
“સોશઠાથી વેલનુ' તે ખેઉ ટુમાજી બસ મેલાવીને પછી; કાર ઉગ્ર 
સુકીતે* તછવુ', જ્ેન્જરા %* ચાય જરે થાળીર્માં કહતા જવુ ગવી, 
રીતે વારા કરતી 'ઝારાથી કરત જહેવું', 


* * જુંદ્રસા બનાવવાની બીજી રીત. ક 


સોખાને શોટ શેર ૧ /ખસખ૪ હરે ૦) કક ખાંડશેર૧ ઘીશેર ૧ 
ક ં પાણી નાડુ નમી તેમાં ચોખાનો ચુત્ન "ખુબ 
ઃ્ક્ુ ખાંધી એક વાર્રણુર્મી ભરી રાખુ, બજે દહાડે ચૌર પહેર 
વીત્યા “છી પાંડેથી કુટી કડાઇમાં ધી મુફીતે વડાં માફક ખસખસમાં 
લપેટીને મુકવાં, થઇ રહે જટલે કાઢી લેવાં તૈથા ઝારારઉધર મુષીતે વણી- 
ને રાખીએ તો ખુલે આ ખાંજી રીત છે. 
* ખીરવડોા કશ્બ્ાની રીત, 
ચોખા શેદ૧ થી ન્શેર૧ દુધ ર ૩ બક્ષશવાલ ૨ પાડ શેચ્દ્‌ 
« ચોખાતો સુન શેર ગોક 
વીધી. ચોખાને દુધ શેજ ર પ થી! મંદી “મંદી જે, 
-ચોંટે તહીં તેમ કરતાં કણી રહે તો બાકી દુધ શેર ના રહ્યુ તે છાંટી 
દેવુ*. ચાખા બદ્રાઇ રહે કે તરત વાટવા, આખો ખો ન રહે. પછી 
તેતા લુવા કરીતે ચે!ખાતુ' પલેટન કરી ડોર્‌ જેવુ' વેલસું', પછી પુરી 
જેવા ઘીમાં તળવાં તળીને એક વાસણુમાં જુદ્દા જુદા મુકવા. ખાંડતા 
ખુસ્માં બે વાલ બરાસ મેલાવીતે પછી તે,ખાંડ ભુરકાવવી અથવા ખુર્‌” 
પણુ તાખવુક ધ 
શાભગરી મૌલવાની વીચત. 
ચણાતુ: તેશણુ શેર ૧ શ્માંડ શેર ૧ દુધ શેર ૧॥ ઘી શેર” 1 
નળવ'ત્રી તોલે ભા, ,7 
વીધી. “સુટ દિવેશણ વૅશણુને દુધ રોર ૧। નિ 'માક્વુ, પછી હ હયાત 
કરઠેણુ શીરા “ેવુ' કરીને મેછી થીવાળો હાથ રૂરીને મેલાવવા પછી “લુવા 
કરીજ્ઞે વેલવા, માંહી/ડલગુલા રહે તેન્થાળીમાં ,૬ારીને એક વાસશુમ્નાં 
ભરી દેવા. બાઝી“ ઉપરની રીત પ્રેમાણે. 





પ કરોરીથી ી સેુડે તની, ઉપર હાથ જેરવીને . 
“મોહી: તે. થુ શો કાહવું' તહીં" અને તતેયાથી, શલાડુતર;, 
છ રારે પલગ ૭ આડ તૈતી ઉપર્‌ ભર ટ્રોપલીઝ્રાં ભરી દવ.* 
'ડુધ પુવાબી ધિંગલન્મીજી' રીતે.” 
કામણ: ધા શેર ૧ ઘી શૈર ના* ધ રેર. પુન 
*એલાયચી તોલો નો. “ 9 પ 
* વીધી. ભા દુધ ગુવા ઉપરની રીતે કરવા... ક 
,. * . : શાઇની તવીપુરીની' શિત જ 
ચણાની દાળ. શેર ૧ ખાંડ શેર ૧ ઘી શેર યા કસ્તુરી, જાલ * 
ગોળ શેર. શા કેશર તોલો બ ૦” ક કે 
 *વીધી. દોળ ચણાની. રશૉર્‌ ૧ સે એક દીવસ પહેલા ભીંજવવી. 
ખીજે* દીવશે_ જાટીને વ. વાકીને પછી શેકવવી, શૈફામાં ઘી શેર ના 
ત્રાપરવું* શેકાઈ રશાપૂઝી ઉતારવી. ત્યારબાદઃ ખાંડ શેર ૧ ની ચાશણી 
મુકવી, ચાશણી ગોળબંધ આજ્ઞે એટલે માલીક્નરૈ ગોળ રૈર ૧) નાંખી 
રશ. ગોળ” તર્મી ખાંડતો એક રસ થાય કે કેશર તોહે ન નાંખાને 
ઉતારી લેવી. નીચે ઉતારીને રોકેલી દાર્લ નાંખવી, પછી તે હલાવી એક-. 
રસ થાય એટલે માલીકોર કસ્તુરી નાંખવી. પછીતે મેદામાં મોણુ દે્જી 
નેઃ પણી નાંખીને બોધવો. તે મેદાનો રોટલી જેવો લોટ રાખવો તેમપ્યે 
લાડુ જેટલા થાય તેટલા લુવા પાડવા. પછી પુરી વણીતે વચમાં લાડુ 
મુજને લપૈટી લેવે।. પુરીથી તે પછી ખે- હથેલીથી દખાવી ચકલા ઉપર 
ગમ્રુક્રીતેધણુંવી. જેમ મેદાની પુરી પાઝૂળી ચડે તેમ સરસ સમજવી ધછી 
:ઝાશઉપરે મુકીને પુરી 'જેવુ' ધી.. કરી. તેમાં ઝબકા ત્રણુથી ચાર રેવા 
ક રા. જક. 
ઓ ર એહિ લાડુની વીગતત ,.* ૨ 
થુ. શેર સી શર. ૧9 જોય લે “મ થીંચ્શેર ૧ 
ખાંડ શેર૧ એલાયથી તોલે જુબા, 
જ તમાકુ. ન તૈપ ધૂ. રાં દેવું. પછી તેતો 
પેછરે.ધી ચડાવી'તીરખાદ' 












( ૧૪૨) 


તે ધોલ પાણીમાં કરેલો છે તે ઝારો વચુમા'મુકીને ઝારેથી સુદી પાડવો, 
તે બુદી પડે તેમ ટોકરામાં શરતા જવુ”, પછી ખાંડ શૈર ૧ ની ચારણી 
ગોળીખ્‌ધ કરીને તેમાં ગોળ નાંખવો. ગોળ તથા ખાંડને! એકરસ થઇ 
£1ય એટલે :બુદી' ઉપર લખિ દેવી તે હલાવીતે એકરસ કરીને “ઊતારી 
શેર્વી! 83 જૈટસે ફીશ્મીશ્। તયા' સુગ'ધી મેલાવી લાડુ વાપરવી. 


શર્મા ચેશણુની મીણી સેવના લાડુની રીત, 
તેશ્ષુ રેર૬૧ , થ્ઘી શૈર ૧ ખાંડ શેર ૧ 
ગોલ શેર્‌, ૧ એલંચી તોલો ના જધપળ તોલ ન 
વધી વેશણું શર ૧ ની ઝીધી સેવ કરીને ચાઢ્ાશી શૈર ૧ ખાંડ 
'ની કરી ”.-ગાઈ*નાખોતે ચારણી તથા ગોલ એકરસ યાય એટલે 
તેમાં સેવ નાખી દેવી બધી સેવ પડી “ય અને ચારાણી ઠરે નૈ કદ 
પડે એટલે'સગધી નાખી લાડુ વારવા. ી 
ગાભના વેશણુની જાડી રેવના લાડુની રોત, ી 
વેશણુ, શેર્‌ ૧ ઘી શેર ૧ ઃ ખંડ શેર, ૧ 








ગાલ રર ૧: એલચી તોલા “ના [ નાયક્લ તોમ૦ ગ 
વીધી વેશ્ષણુ શેર માં ઘીતુ' મોણુ રેર ન છતે પાણીથી બાંધવો : 
પછે ખુદીના ઝારાથી સેવ પાડવી તે સેવ થઇ રહે એટલે રોકરીમાં 
મરવીને સેવ લાકે' થાવા ન દેવી ને પછી ખાંડ રૈર ૧ ની ચાશ્ણ્‌ી 
રવી ગોળીખધ તે પછી ગોલ નાખી દેવો ગોલ તથાં ખાંડ એકરસ થઇ 
ય એટલે ઉપર નાખીને તરત નીચે ઉતારી સેવ ,નાખી દેવી તે પછે 
રે એટલે સુગંધી નાખીને લાડુ ખાંધવા. 
મોલના ચીક્ી' ગુડ ધાણીની મારી રીત, 
વેશણુ રેર ૧ ધી શેર ના ' ગોલ રૈર ૧ 
જાયકૂળા તોલો ના ૦ 
વીધી વેશણુ રૈર ૧ ને બાંધીને સેવ પોંડવી સેવ નરમ પાડવી 
લાલપડવા ન્વ દેવી તે પછી ગે ગોલ શેર ૧॥ તથા ધી શૈર ૦1 નાખીને પાક 
કરવો પાક તહીવા ન દવો 7ે' પછી તેમાં સેવ નાખીને ઠારવા જેવુ” 
યાય એટલે થાલમડન્લીભોપડીને ઠારી દેવી. 1 , 


ગ્રાલના પુવાની, રીજ* 
ચુર શેર ૧ « * ધી શેર ૧” “શલ શેર ૧ 
કાળીમર્ચ તોલો ૧ ખોપરાતુ* ખમણુ તોલા ૨ 


( ૧૪૩૨ ) 
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વીધી ચુંન રેર જ થય્ને ધીતુ' માણું સુંડી બધે રેવુ' તે પ્રાણી 
શર નૌ લઇને તેમાં ગોલ ટ્ર ૧ નાખતો ગોલ ગલે એટલે સુન મો 
દીધેલો મેલવવેથ ખે ચાર કલાક મુકી રાખને તે 'પછી ખુળ મેલોાવીને 
તેમાં કરળીમરંચ તોલો ૧ નાખવો તથા ખભ્રણુ ટોપરાડું? નાખવું ને 
કડાઇમાં થી ઝુકી વે તે હાથથી થાબડીને વીત્માં મુંકવા નેનપાકે રલે" 
સરત પાસે ધી રાપ્યુ' હય તેમાં નાખવ? ધી થું રાખલુક પાછા કડાઇમ| 
પાકે કે તરત નીચે વારાને કાઢી લેવા તે* ટોકરી તર્થા થાલમાં ભરતાં 
જવુ? _ 
* ' કએ્રોલના પુવા ખીજી નરીતથી ખેની વીધત.ક 
મેદો *સેર્‌ ૧ ધી શેજ૧॥ ૪ _ “માલ જે-.૧૫ ક 
કારીમરી તોલા ર ખમણુ ખેપરાનું તોલા ૩ ગાનેલી તોડ રુક 
વીચી મેહ શેર ૧ કેવો તેમા મેપ્સ સેદીક ખપ નાવે જોળ શેર , 
૦૫૫ શેથેપ તેસો જલા ગોલ નાખવેપ જ્યોપરે ગોલ 9૩ ૦૦ ત્યે 
તેમાં મેરો રેર ૧ મોણુારો નાખવો તે ગોલતા પાણીમાં ભીજવવો 
ક ભીજવી ખે ચાર કલાક પિડો રકખધો તેટલો વખત થાય એટલે જલતો 
ૂટોરા ૧ પાસે રાખન્દ% જે મેવો બાંધ્યો હોય તેતે મથવો જ્યારે મથી 
ગમ કેમ નણુવા કે તે મથામાંથી પાણીમાં જરા નાખવો જે”નાખત્નાં 
ડુખ્ઠી૩ી નય તતો ફ્રી પાછે મમવો ને ન, ડુખે નારે ભાણુવો કે તૈયાર 
થયો ને જ્યારે કોર જેવુ' ઘી થાય યારે તેમાં* હાથથી મુકતા જવુ, 
આંચ ખહુ ન રાખવી મંદી આંચે કરવું *તરીતે ઉપર આવે કે તરત 
ચીના ઘીમાં ખોવા પાછા ખીન્નં નીકળે ત્યારૈ આને કાઢીતે થાલમાં 
, જુંકતા જવુ' એજ રીત. મ 
ન માલના ગુલગુભાંની રીત, 
ચુન જર ૧ 'ધીશેર ના ગોલ શૈર ના 
વીધી ચુન ગેર 1 ને લેવો તે ગાલમાં પાણી રર ના માં તે 
ચુન નાખવો તેને કલાક બે મુઠી રાખેવ્‌! તે પછી થી ઠોર જેવું ગરમ 
શખીને તેમાં પકોડી જણા જાડો રખી તણાં ધીમાં મુકતી જતુ “એજ 
. રેતે કરવું. . કે ઈ 
ય ।લના_ગણાની શીત, 
ચુન,શેર'૧$ બારીક* થી શેર ના “ગહ રેર નાર 
લીધી, ચુન ઝેર ૧ લેવો. ન્તેમાં માણું અધપા દેવું પછી તે ખુખ 


( ૧૪૪ ) 
યાયા યાસસસાસાસાતાસસાસસયાસ ઘાસસસાસાાાસસપસસટસસસદતસસ યદાદદાદદરદદદાદારા તાદા હાદાાદારારટાસા 
કઠણુ ગોળ ગૈર ના તુ પાણી કરીને બાંધવો? તેં બાંધીને થીત્વે હાથ 
કને તેલવો, ને સક રાલી કરીને લાંબા થીરા કરવા. તેને ખે મે 
આંટા દઇને ખુલી ન જ્યહતેંમ કરીને ધીમાં મુકવા. ઘી ઠૌર' જેવુ ગરમં 
, ટોષ્વું. થક જ્ય એટલે 'કાઢી લેવાં ને ટોપલીમાં ભરતા જવુ. * 
“કાળની ગોક પાપડીની વિગતત * ન 
ચુન શેર ૧ “ખસખસ તોલણાન .ધી શૈર નાક ખમણુ તોલા ૨ 
ગોળ* શેર * વળીઆરી તોલો ૧. 
વીધી, યુત ગેર જતે લેવો. તેમાં ધી શેર્‌ ૦)૦-” નાંખીને , મ'૬ 
આંચે થોડા મેકવા, ઝી ગોળ ગેર? આ તથા દોઢપાસેર ધી નાંખી 
ર પાક કરીને શન સ્ત ઢોકેલષે નાંમ્મ્ફ્ે, તેપછી થાળમાં ધી ચોપડીને 
, દોરી દેતો. ઉપર ખમણુ તથા વળીઆરી વાટકેથી દાખી દેવી 
* *,:«* ગોળની ગેક્લ્પાપડીની બજી રિત ભાડૂતા, ' 
ચુન શેર ૧ ઘી શૈર ના ગોળ શેર જા * 
વીધી. , ચુન ગેર ૧ લેવે,, તે ઘીમાં જે શૈકાઈ જઇ બદામી 
રગ જેવો થાય એટલે તેમાં ગોળને લરુષ્ન કરીને નાંખવો તે ગોળ તથા , 
શેકેલો! ચુન તેભાં એક »ટોરીથી એકમેક કરી પ્રુબ મળી જાય તે જરા, 
ગરમ છૉંય ત્યારે લાડુ વાળી લેવા. “* 
છુ દેદ્રિસિદકની રીત, ર 
* મેદો શેર ૧ એલાંયચી તોલો બા ઘી શેર ૧ કેશર તોલો ૧ 
ખાંડ શૈર ૩. ા ન 
વીધી. મેદ શેર ૧ લેવો. તેતે મોણુમાં ધી શેર ૦)૦- દેવુ”, તે 
પછી મેદ્તો શેર ૧ને છાસમાં ધોર કરવો. ધોર પકોડી જેવો રાખવો , 
પછ ધોલ માટીના વાસણુમાં રાખવો ને જે આખી રાત ભઢીની સામે 
રહેવા દેવે, ભીજે દ્વિસે લહ્તે 'જાથયી મથવો પછી મેટ્ટ! છેદતેો 
મનોરનો ઝારે! લઇને ધી ઠોરથી જરા વધારે તેજ રાખવુ ને તેને” 
હાથથી પાકે ત્યારે ઝારો ફાઢવે(. રતાગ થાય નહીં તેવું ઉતારવું ને 
ચાશણી ખુદીથી તેજ્‌ પહેલાં તેધાર કરી રાખવી તેમાં કાઢીને નાખતાં 
જવુ પંછી દરે તે કદપ એટલે' કેશર કી નાંખી મેલવીને 
લાડુ વાળત્ા.« રુ * ર 
સસ ગુડદાની રીતની: વાગતત & . 
મેદો શેર ૧ 7“ થઘીશેર૧ા “ ખાં રેર સા 
એલચી તોલો ના મીશ્રીની રવો શેર ઠા લ 


( ૧૪૫ ) 


જ 





કાન 


3ર્સર તોલો ૭ 
વીધીં. મેદો શેર*૧ ન્લેવ. તેમાં મોંણુ શેરે ૦)ન- નવટાંક નાખવુ 
ને છાર્સમાં ધોલ કરવો ને અથે! કરી કાંઠા આચની આગળ આખી રાત્‌ 
મુકી રાખવી* ને પછી મથીતે પાછુ મોણુ શે.” *)ન્‍ તાખવું મોટા છેદ- 
તો ઝારેદં (મનોરને) ઝારે પાડવો. ચાશણી જલેબધી આકર્સી કરવી ને તે 
ચારણીમાં “નાખતાં જવુ' ને તેમાં મીદ્રીનો” કેતા તથા સુગધી નાંખી 
જોલવવી. અને તે છુટી બુદીના જેવી બરી રાખવી મે£૫ દરાખુ, “રહે રસ 
ખુબ પીધ રહે કેસર નાખવુ. , 
રી કાન્તી વડાની વીઞત. ૨ર 
અડદની દાલ શેર ૧ (નવટાંક) ગ્પેલાયચી પેતોલો રૃધષરી શેર યા 
મઇવા, શૈર્‌ ૦)૦- ખાંડ શેર ગા. ન 
વીધી. અડદની દાલ શેર પન આગલે” દીવસે વા પ 
ખુબ ખારીકદૂ બીજે દીવસે વાટવી. ધોધને તે પછી મથવું. મથતી,"ખતે 
માવા ને, તેમાં વણ તવટાંક નાખવું. પછી 'ભાંડેની ચાશણીં રે શેર રા! ની 
કૈ રાખવી. તે પછી ભરી ઉપર કઢાઇ ચડાવી ઘી નાખવુ* ને થી ખુદીથી 
નરમ રાખવુ”, 'પછી તેમા વડાં કરી કરીને નાંખતા જવું નૈ પછી ઉતરે 
'ત્યારે ચાશષ્ીમાં મુકતા રહેવુ* ને સુગધી ખાંડમાં નાંખી દેવી ત્યારબાદ 
ખે' કલાક રહેવા દેવાં પકી વાસણુમાં મુકી રેવાં, પછી ખાંડ શેર્‌ ૧ ની 
ચાશ્ણીમાં નાંખીને સુગધી નાંખવી ને જે વખત ઉપયેગર્રામાં લેવા હોય . 
તે પ્રમાણે લેવા. 


૭૭૪ 


અગ્નત ૨સાવલન્રો ,વીગત. 

અડદની "દાળ શૈર ૧ દુધ રેર પાંચતી વાશુદી ઘી શેર ૧ 

ચોરીઠો બે આના ભ્રાર ખાંડ શેર ૩। કેશર તોલે ન. 
* વીધી» અડદની દાળ ૧ શેરતે ભાજવવી આગલે દીવસે, તેપછી 
બીજે દીવસે ધોઇને વાટવી તે પછી મૃથડી ત્યારબાદ ચોરીઠે! મેલાવી 
વઠાં કરવાં ને ચાશણી શેર ર્‌॥ ન કરવી તે ઉપરની રીતે માખતા જવુ 
ને થઇ રહે ને ક'દ પડે 'યારે બાસુદી મેર્‌ પની કરી હોય તેમાં મેલા- 
વવું તેને અમૃત રસાવળી કહે છે ને ક ધમાં મેલાવે તો દુધવડા 
કહેવાય છે. પ. ર 

ક સીષ્ર અઆલકર વાની રીત. 
ચણાની દાળ શેર ૧ "એલ્‌ાયચી તોલો ના દુધ શેર ના થી શેર ૨ 
કસ્તુરી વાલ ૧ ખાંડ શેર ૩ * કેસર તોલે ર્ન. 


( ૧૪૨ ) 


# 


વીધી. ચણાની દાલ શેર લેઇને પાણીમાં ભીંજવવી #ને બારીક 
તરેહથી વાટીને પછી શેકી, અરધી શેકાણુ*જયેન્ત્યારપછા ડુધ શેર ના 
નાંખીને તરત .ખાંડ શેર ૩ની, ચાશયી કરીનેન કેશર મીલાવી ચીશ્ણી 
મોનથારના જેવી કરાર્વી તેપછી બરાશ તથા એલાયચી મેલાવી તૈ ઠરે 
એટ્લે ૩૬ પહે * તરત ડુ વાળવા. ક 
1. ક પ્યણાન!॥ હ લોટના મગદની ટ્રીતત “ * . 
વેશણુ શેર “વ. દુધ શૈર ક (થી શેર ભા એલાયચી «તો. ના” 
ખાંઢન્રેર ૧૬ ચણાનો ચુન 
વીધી.” વેશણ્‌ શેર ૧ *ને ધામો દેવા. ઘી શેર ન «યા દધ ગેર ન 
ખેઉને ધરામાં દહને શેકવુ. / શૈકાયાપષ્કી અરધો કલાક રહેવા દેવો “પછી 
: છારણીથી શહે હમંગદ ગેકતો. બદ્ાપ્રી રંગ શેકવો ને દુધ શેર *- 
ભર શેકાય ત્યારે નખ્વે. શેકાઇ જાધ ત્યારે ઠારીતે માંડ 'શેર ૧1 


નતાંખી તથા સુગંધી એલ્‌યચી તોલો ના નાંખો લાકુ વાળવા. * 
“ 


હ ચોખાના મગદની રત, * 
ચાખાનેો બ્વોટ શેર ૧ દૃધ શેર ન ઘી શેર ૦11 બરાસ તો, ૧ 
ખાંડ શેર ૧. છ 
વીધી. “ચોખાને સ્લોટ શેર ૧ ધી શેર ૦) માં શેકવો! તે પછી, 
ટોદાઇ રેલા બાદ અધશેકામાં દુધ શેર ભ %ાંઢીને નાખવુ" શેકાઇ. રહે 
% ઉતારવા ને પરી આંચે શેકો, ઠરે યારે સુગ'ધી ન/ખી' લાડુ વાલવા. 
* ' સુગતા મગદની રીત. 
મગની ચુન શૈર ૧, દુધ શેર ન ધી શેર ૧: એલાવચી તો, બા 
ખાંડ શેર ૧।, ૫ 
વીધી. મગતો ચુન શેર ૧, દધ શેર ન તથા ધી શેર નાતો, 
ધાબા દેવો તે પછી મ'દ આંચે શેકવો તે* બદામી રંગ આવે કે નીચે 
ઉતારી સુગ'ધી તેલા ૦॥ નાંખી લાજી વાલવા. 
અડદના સગદની રીલ* 
સપડદનો સુત રેર ૧ દ્ધ,શેર બ ઘી શેર ૧ બરાશ વાલ ૧ 
ખાંડ શેર પ. * ઝે ક 
વીધી. અડદનો સુન શેર ૧ને ધ્રાખે। દેતો. દુધ શેર્‌ બ નાંખીને 
શ્રાબા નાખવો ને કલાક રહેવા દેવે; પછી સરણીથી ૭ારવે. ભઠીઉપર 
ઘી મુકી જરા વૃધ્રરેષ ગરમ થાય એટલે પછી «કવા ને બદાભી રંગ 








( ૧૪૪ ) 


કેક 
થાય ત્યારે ઉતૂષ્ર્વો ને નિ એટલે સુગ*ધી નાંખીને લાડુ વાળવા. 


ક * * પચચારી સાસગરીની હ 


મેદો સવાશેર ખાંડ શેર ર એલાયચી*લોાલેો ભા બદામ તથા 
પીસત* તોલે! સવા પાશેર ઘી રેર ૧ *્માવો સવા,” ફાશેર કેશર્‌ 
તોલા 2]યર ક ક ન્‍ છ * 
વીધી. મેદો સવાશેર ઘી ગેર બ મીને ર્‌ સ હેં.” મંદી મંદી 
આંચે શેકાઇ રહેવા આવે એટલે મેવે? મેમાં નાંખી દૈવો. થોડીવાર પછી 


તે ખાંડ શૈર ખ્રેની ચાશણી કરી ચાશણી [માંતથાર જેજી રાળવી ને 
પછીમ કેશર નાંખી સુગધ નાંખી લાડું વાલવૉ્‌, 


કરેણી રવાની, રીત. ' 
મેદો “શેર ૧ ખાંડ શેર ૧1 ચોરીઠો શેર ટો થી શેર - (તવરાંક) . 
તેલીઉ *ધી શેર ૧1. ક ૦ 
નાધી., મેદો શેર 1 લઇને તેને પાણીથી કઠેણુ માધવ 
તેમાં ખાડા કરી પાણી* છાંટી મુકવું ને ચાર કલાક રહેવા દેવુ. પછી 
ચારીહા શૈર'ના માં સાર્‌ ઘી શેર બા સુપેત કઠંણુ નાખી ગેદ પગતાં 
.વાસણુર્માં હથેલીથી ખુબ મથવું. મથતાં સાટે! ખુલી ન્4ય અને સુપેત 
થળ જાય એટલે રહેવા, દેવુ,-પછી મેદો લઇને તેતે કૃટવો ઝુટીએે પછી 
હાથથી ખુબ ડુ'પવો, ડુ'પાછને તાર ચાક્ષે તેવા થાય એટશે તેના વૉટ 
ગાળ કરવા પછી એક ત્રણુ હાથ ચોરસ પાટીયું લઈ તે ઉપર તેલીયું' 
ધા ભુસવુ અને તે ઉપર પેલા મેદાન લાટા પાસે પાસે પાથરી રેવા. 
પછી સૈયાર કરેલો સાટા જરા મથી તેના ઉપર્‌ લગાવી દેવે અતે પછી 
બધા લાટા ભૈળા કરી એક લાટો કરી નાંખવો પછી તે લાટાના 
ખે છેડ? ચાઝુયી જરા ,જરા કાપી નાંખવા. પછી તેનો હાથથી 
પાતળો તાર કરતા જવું. તાર પાતળેક થાય એટલે એક આંગળી ઉપર # 
વીંટી લુવો કરવો હોય તેવડે *કરવો, પછી એક તવીમાં થીં મૃકવુ 
ધી ચદ્રકલાથી જરા -મોરૂ રાખવુ' અને, પેલા લુવા કર્યા હોય તે એક 
થાળીમાં ધી ચોપડી હાથથી જ્જ થાબ.વે વસેથી પાતછું * અન્દ કોર 
નડી રાખવી. પ%્ઠી ઘીમાં શ્રુકી ગ્રારાથી જબકા દુ જવું અનુ વીખરાણઇ 
જાય તો ઝારાથી ,ભેળુ' કરતું જવું, પાકી નૂ એટલે એક ટોકરીમાં 
કાઢી લેવી, તે એક દિવસ રાખવી અને ખીજે દીવસ *એક થાળમાં 
' પગતી સુજી દેવી અને થાર જશ "ખાંડની તરવા. હવા રાખવો. પછી 


( ૧૪૮) 








ખાંડ શેર્‌ ૧। ની માસી જલેખીથી તેજલધુ_ કડછીથ «તેના છપર. 
જેરી પાઈ રવી. 
, ફેણી કેશરીનો શી, 

વીધી, ડણી કશર્‌ી તેણુ ઉપરતો રીત પ્રમાણે કરવી ને થોડુ 
ી કેશ મેદામાં, ન!ખવુ' તે વૈડુ' કેશર ચાસણીમાં પણુ નાખવુ. ૬ 
# # “૨ _થીજીટ્રીપકની રીત.” ' સ 
તુવરતી દાલતે। લેટ શેર્‌૧૬ ' ધી શેર 1 ખાંડ શેર ૨ 
%શર તોલી ૦1” ,. તજતેોલેો ૧ લવીગ તોલે ૧ 
સુઠ તોલા ,૧ / પીપર્‌ તોલો વ કજનવત્રી તોલે! ૧ 


* શતયફૂળ તોલે! ૧. જશળાચત તોલા ૧ અમર વાલ 'પ 
,.ખ્સ્તુજ“વાલ પં ; માંથીતા વરુજવાલ પ સોનાતા ૧રખ*વા: પ 
પીસ્તાં તોલા રી બદ્દામ તોલા રા તે તોલે ર૨્‌॥ 
જમીનો રવો શેર ન, , ખુવો શેર ૧ , સતાત્રલી તોલો ૧ 


વિધી * તુવરતી દાલને વીતા તેલની લેવી ને તેને ચુન્‌ સારે* દળા 
વીતે લેવો પછી ઘી શેર 1 માં સેકવાૉ મંદી મ'દો આંચે પછી સેકાઇ 
રેવા આવે એટલે ખોવે શેર ભા તેમાં 'તાખી દેવો ને પછી લવગ તયા 
તજ તથા જાવતી તથા #નયફળ તથ્રા વસળાચન એટલી વસ્તુ પછી, 
નાપ્તવી ઠંડે થયા પછી નૈ બાકીની ચીજ સરવે કુટ્ડીને કપડ ાંણુ.કરી. 
પછી નાખવી ઉવારીને તરત ગરમમાંજ નાખવી ને ઘી શૈર “ક ગર 
કરીને તેમાં મેળાવી દેવું' ખીજ ખાંડ શેર ૩ ની ચાશણી કરવી તે 
ચારતારી કગ્વી પછી કેશર પધરાવીને તરત નીચે ઉતારી લેવી તે પછી 
હળાવતાં જવુ'. તે મોશ્રીનો રવો ભુરકાવતાં જવુ. શૈર ૧ રવો! પહી 
“તય એટલે મગદ શેકેલો! એશડીઆ શોકે નાખી દેવો તે પછી ચાંદીના 
વરખ્ટ નાખી દેવા હલાવવું એટલે માલી કે[૨ મેળી જય તે “પછી ઠંડા ' 
ચાય એટલે લડ બાંધવા જેવુ થઃય* એટ્લે લાડુ બાંધી દેવા કસ્તુરી લાડુ 
ખાંધતી વખત નાવી ને અમરને અરધી તોલો વથી મુઝીતે આંચ ઉપર 
તપાવી ઓગળી નય એટલે તરત નાખી દેવુ' પછી લાડુ વારીને સોનાના 
વરખ ભોટાડી દેતા ઊપર 9માં અગ્તીદીપક ઉપયોગમાં લેવી હોય તો મોટા 
માણુસને*બે તોલા લેંવી ને ઈવર અટધે। શેર દુધ પીઘું ને બાળકને દેવુ 
જોય તો ર૦ ગા તોલા ત્દેવુ. 7 

કામટીપકની ર્‌ી્‌ત#” 


“અડદ શેર રો ગાયનુ' દુધ શૈર રા * ' દુધ ર ૧૦” ખજુ 


( ૧૪૯ ) 
ધરણા: 2ર પાણ 008 
ઘી રેર્‌5પ૫ પૂજખી સાલમ તોલાપ સતાવરી તોલા ૧ 
,ચોપચીની તોલા*પ “કોળીમુશળી તોલા 4 ઉઠીગણુનાચીરવા તૌલે।” 
દક્ષણીગાખર્‌ તો.પ જએેખસે તોલા? ય ગોરખમુટી તોલા ૧ 
ધાણાંનીમીંગી તો. ૧ નાગકેશર તો.૧ કેચખીજ્‌ તોલા પ 
જ્ષેમાળપત્ર તોલો ૧,દાળચ્‌ીની તો. ૧ , સુઠ તોલે ૬ ન 
ક ક પીપર તોલો ર૨ ' ેલાયચી છીર્લકા કાઢી તો. પ 
જાયપ્ળ તોલો ૧ જાવ'ત્રી તેક ૧ ' કરર તોલે ર૨ 
ખદાંમ શેર ના પીસ્તા રૈર થા ચાંદીનાન્તરખ વા્‌લ્‌ પ 
સોનાનાવ્ર્ખ વા.૪ કરતુરીવાભ પ: અમર વીલ પ 


જ 


મ્શાકર શૈર ૧૮ કાળામરી'તો. ર ૧ ર 2 
* વિધી અડદ શૈર 11 ને ગાયના ડૂધમાં આગલે દિરડે, ભીજવવા 
તે પછી 'ખીજે દીવસે સવારે એક લુગડા ઉપૈર્‌ પકતા કરી તેની) 
ઉપર એ૩ લુગડું હાંકી તડકે સુકવવા સુકાઇ રહે એટલે તેની દાળ 
કરીને મછી તેનો લોટ કરાવવો ભેટ કરી પંછી અડદના લોટને ઘી શેર 
૧ મુકીતે સેકેવા બાકી? જે મે નાની નાની ચીજે લખી છે સરવે કૃટી 
જુદી જુદી કરીને રાખી મુકવી તે “મુસળી તથા સાલમ તથા ગોખરૂ તથા 
સતાવરી તે દુધ શૈર્‌ ૧૦ માં અધ એઓટયુ' થાય એટલે સાલમ્‌ તથા સ્તાવરી 
પાસેર ધીમાં મેળાવી અધોટા. દુધમાં નાખીને "હલાવે જવુ ને *મૃસળને 
ગો;ખરૂનો ભુકો'નાખતા જવુ ને ધી શેર ૧૫ નાખીને" હલાવી દેવુ. 
પછીં પેલો લોટ શૈકીને તેમાં મેળાપ કરી તીચે ઉતારી લેવુ' પછી 
બાકીના મસાલા એમાં હાથેથી કરીને ત્તેમાં મેળાવવા તે મીશ્રી શૈર ૨૪ 
ની ચાસણી કરીને ચાસણી ત્રષુ તારી ઉતારીતેઃ કેશર નીચે તાખવુ' 
અને પછી કસ્તુરી તથા અમર ઘી તોલા ના ગરમ થાય ત્યારે અમર 
નાખી રેવુષ ને પછી માલીકેર મેલાવીને ચાસણીમાં તાખીનતે જમાવવા 
જેવુ' થોય ત્યારે જમાવી દૈવુ' ઉપર ગ્રોનાના વરખ ચેોટાડવા ખીજ 
વીગત કે કૈચના ખીજ દુધમાં ભૌંજવી તેની છાલ ઉતારીને વાને 
માલીકેર મેલાવવા તથા સ્તાવરીને મુટવી ત્યારે ભીતરતી નસ કાઢીને 
પછી કુટીને મેલાવવી. ન. 82) 
“ લાંનરી ગુઢકા કડ્ષાની. 
કેથનાં બીજ શૈર ૧ ગાયનુ દુધ શૈર ૧1 ગરત શેર ૧ ગાયનુ 
મીશ્રી શૈર ૧ * ,.મષ શેર ર૨ , ી 
તિધી ગાયતા દુધમાં મેર ૧ કચ ખીજ નાખ્સને બાષ્વાં ખંષ્રાધ 


( ૫૫૦) 


બ 
કરઇ. ૪-૭-/-અઉઆતાઝ-#-અત.. . ૧" 


રહે એટલે તેના છોળકા ઉતારીને તેને વાટી..નાખ્મવાં પદ્દી *તેના "વડાં 
“જધેઆ બરોબર કરીતે તે_ ગાયના ધીમાં તનાં ભછી તલાઇ રહે એ- 
ટલે બધાં મીશ્રી શેર ૧ તી ન્યાસણી કરીને,ચાસણી ખુંદીના જેવી 
કરવી પછી તેમાં તેવાં બેળા દેવાં પછી તે ખીજે દીવસે 'તે મધમાં 
મોળી દેવાં તે શષૂમાં ચાંદુ દીવસ રણ્રા પછી તીત એક એફ વડુખાવુ' 
બે“જખતે નેન લેની ઉપર છૂુ”રોર ૦1: પીંવુ' તે શાતુપુષ્ઠ ઘણુ” છે. તથા 
ખીજ કાશ્યુ ન્થી્‌*્સ્થ ભંન ધણુજુ છે તે ખાધાથી વધારે ખબર પડશે. 


,*_ * , ખારેક કરવાના રીત, 

છુવારા *ખૌરેક મેર ૧ા *મૌશ્રીતો રવો શેર બ જ્લત્રી તોલા ૧ 
“તય તોલી ૧ # તજ* ક વૃ લવીંગ તોલ? ૧ 
પાધર કોલા મ નકી શેર ,૧ મધ શેર #*।" 


વિધી ખારેક #શૈર જો લઇને પા ઠરીએ કાઢી * નાખવો 
તૈ પર્છા-ઉપર તેશ ના લુખો છે તે સારી રીતે બારીક કટવો નને તેમાં 
મધર્શેર ૦] તથા માત્રી શૈશ્‌ મ તે' ખેઉ નાખીને. કસર્ણીને તે “ખ્રારકમાં 
ભરવો ન પછી ખે ક્રાડમાં ખુબ ભરીને દોરા બાંધવર ને તે કાચતી બરણીમાં 
ભરી તેમાં મધ શેર, બા નાખી દૈવું મછ્‌ી ચાર દીવસ પછી ધા શેર 
૧। ગરમ નાખા દેવું તે પછી દીન આઠે ગયા બાદ તે* ખારેક 
ઉપયોગમાં લેવી. ૦ ક ી 
* જરમાંના લાડુની વીગતની રીત. 

ધઉનો ચુન જેર ૧ “ઘી શેર ના ખાંડ શેર ૦1” 
૦ ૦ ખેલાયચી તોલો ના 
વિધી ઘઉતો ચુન શેર ૧ લઇતે તેમાં મૉર્ણ નવટાંક નાખીને 
પછી પાષ્યી નાખીને જર કઠેણુ બાંધવો તે પછી ઘી શૈર નાત કડા- 
ધમાં નાખીને તેની પીડીએ અથવા લાડુ વાલીને ઘીમાં ત્લજા મદે ધી 
એ ભીતર ફરી પકવવા પાકે એટલે કાઢી લેર્વા તે પછી તેને ફૂટવાને છાળન 
ણીથી ચાળી વા ને પછી ઘી ભ્રકામ મેળાવીને પછી ખાંડ શેર ના 
મેળાવીને પછી સુ'ગધી,મેળાવીને, લાડુ વાળવા ખુદીના લાડુથી મોટા વાલવા. 


« “* , * ખાંડના .લાડ 
ચુન વઉતેો શેર ના “ વેશણુ ગેર ખ61ા “ ધી શેર ના 
ખાંડ શેર ના *એલચી તોલે મા , * # 


વીધી. ઉપર સરમાંના વેશણુ સેર ૮; ધથા ઘઉતો સુન' શેર ના 
બેઉના મેળાપ ક્ર તેમાં મોંણુ ગેર ' ૦)- વટાંક) નાંખીને કઠણુ 


ક 


આંધીમે પીંડીમ્રાં. વાલીને પછી તેને મ'દી આંચે તલવા પછી ત તલવા 
પછી પીંડીયાની ભુકો કરીને *ાળશીથી ખારી.ેવો “પછી ઘી મેળાજૈષ 
ખાંડ શૈર નો નાંખી સુગધી નાંખી લાડુ ત્રાલવા ઉપરની, રીતે. 
ગોળના ચુર્માંના લૌડુની રીત, 

સુન શેર ના ધઊંત્ો , વેશણુ શેર#બા . ધી*શેર ના 

ગોળ રૈર માન. સુગધી “દલા ના * 

વિધી ચુન શેર ના તથા ત્રેશષ્રુ ,શેર બો બેઉની *મેળાપ' કરીને 
મોંણુ શૈર્‌ ૦)ક* (નતવટાંક) નાખી તેને કઠુણુ બાંધીને ક તેનાં. પ્રીંડી- 
એ ખાંધી તેને “લવા તે પછી પાકે ત્યારે શૈતે કુટવા તેં * છાળણીથી 
છારી “લેવાને ભુકો થાય ત્યારે ગાળ, શેર ના ક જફ વાલવા 
એજ” ચીત. 

કે લાડું ગોળનો માશાનાની શીત. 

ઘઊતો લોટ શેર ૧ ધી શેર ના , ગોળ શેર 'જુઝ 

દ્વિધી ચુત શેર ૧ લતે તેતે તેલ થૈધટાંકનું મૉંણુ, દેવુ ત 
પછી તેને બાંધીને કઠણુ# લોટ દાખીને' ભાંધનોને ઢોશા વાલવા ને તેને 
છાણાજ્ી ઔંચ કરી આંચમાં ફાં સળગી નય તે ફકતે આંચ રહે 
ચારે તે “સેકવા ને સેકેથી ખીલી જાય ને પરીપકવ જ્રાય ત્યારે તેને 
કુઢ્વાને ભુકા કરી છાર્ળણીથી,.હારીને તે તે ભુકા* તૈયાર થાય કે ગળ નરમ 
રહ પાસેર ન્તેમ્મ મેળાવૌતે પછી ઘી નાખીને લાડુ બાંધવા એજ. 


સુરજ મોહુન, 
સકરક'દ શેર ૩ દુધ શેર ₹ ' ઘી શેર ર્‌ 
માવે! શેર ૧ વેશણુ શેર ના ખાંડ શેર ૧૨ 
કસ્તુરી તોલે! 1 અમર તેોલે। ૧ #મરાસ તોલો ભ 
એર્લંચી તોલા પ જાયક્‌ળ તોલા પ નવ'ત્રી તોલા ૪ 
તજ તોલા પ “પીપર તેશ્લા*૧૫ વ'સલોચન તોલા પ 
લવીંગ તોલા પ, પીપરીમુલતેો. પ સુ'ઠ તોલા પ 
બદાંમ શેર ના પીસ્તા શૈર આના સોનાનાં વરખ નગ ૨૦ 


સકરકદને બાષીને છલ ક્યારી નાખવી સકરક'દ એટલે મદેશી 
રતાલુ' અથવા કદ “સુરણુ જેવો! વેદ્ન દોઢ વેત લાંબી થાય છે તે આંચની 
ભુભરમાં બળે નહીં તેવી રીતે બાફવુ તે છાલ ઉતારવી અને અદર્થી શેર ૨ 
વજન કાઢવુ' તેમાં ઘી રેર ન]ગઞાખ્મીને સેકવુ' બરોબર સેકાઇ છુટી પૈડવા આવે 
એટલે*ઉતારી લેવુ' પંછી દુધ શેર ૬ રાબડી ન્ત્વુ થાય એટલે ગઅ'દર 


( ૧૫૨ ) 


કક 
કદ નાંબા દેવે”અને હલાવવુ' પછી વેશ્ષણુ શેર ના ડોછતે તેભાં 
-્બવુષ પછી માવો 'શેર પણુ તેમાં મીલાલ્વો”પછી તેતઉતારી લેવુ 
અને ઠંડુ થઇ જાય એટલે પીસ્તા, બદાંમ, ઘીમ્પ્રં સેકીને તેમાં ' મીંલવવા 
અર્ને બાકીની ઉપરની 4સ્તુ''ખૉંડીને તેમાં નાખવી પછી પ્યાંડ રેર'૧૨ 
ન્‌ ચાસણી મોતયૃરથી તેજ“કરી હારવા જેવું યાય એટલે ઠારી * દેવુ' 
"'પછી” તેના ઉર સૌંનાના ૧ ૧ વીચ લગાવવા અન તેના *બે, ખે 

આંગળન, હુકડા. ઝણ્વા અને તૈ હમેશાં તોલો 1 વાપરવો અતે તે ઉપર 
દ્ધ ઘીનો ઉપયોગ 'વધારે રાખવો તમાં ચુણુ ધણા છે અને કામ ઉદય 
કરનારૂ તથા બાદીને હરતા છે.* 


૮ ધારા લાડુ. 
વસણુ “શેર બા ધઉના લોટ શેર મા ખાંડ શેર ૧ થી શેરૃ ઢા 
સમાધી તોલો ૧ એલાઈયી ડફંધ'શેર ના. હ 


વેસનુમાં દુધ શેર્‌ ન તથા ધી શેર નતો ધામે! દેવો. પકી થી 
શૈર્‌ ભન્ડુંકી તેમાં સેકવા. ખદામી સેકાઇ! ન્નય* એટલે કનો છીરકેા 
દ૪ ઉતારી લેવા પછી ઘઊંના લોટમાં ધી તોલા ટ નું' મૉંણું દેવું અને 
પાણી તથા દુધ'શેર વથી બાંધવો, તેનાં મુઠીયા વાળા થીમાં તળી 
લેવાં; તેને ખાંડી ભ્ુકા કરવો પછી ભુકો ચ!રીને સેકેલાં વેસષ્ય સાથે 
મીલાવી બ્ચ્લુ' ધી મીલાવણુ' અને સુગ* ધા તથા ખાંડ મીલાવી લાડુ 
લાળવા ધી શેર ૦1 સુધી પણુ થાય તથા ખાંડ પણુ શેર# ૦01 સા 
હેય તો પડે છે. ી 


ફર 


શોબરણવડી, ી 

મગન દાળ ગેર ૧ ચોરીહે શેર ન ધી શેર ૧ ,ખોંડ શેર ર્‌ 
, મગની દાબ આગલે' દીવસ ભીંજ્વવી. બીજે દીવસે, ૧ 'ને 
ચાન?' શેર ૧1માં મુઠીવળતુ' મૉંણુ દુ એટ્લે ધી શૈર્‌ જતુ દેવું - ને 
દાળ મીલાવી ખુબ સથડ્‌*. મથીને ખુલા, ઉપર કડાદમાં ધી સુકો 1% 
આંચે વડી મુકવા અને પાછી ફાઢી લેવી તેમાં સુયાથી આરપાર ત્રષુ 
ત્રયુ વીધ કરી મદા ધીમા મુકવી પછી ચાસણી જલેબીથી જરા ર!.રી 
લઇ તેમાં ગરમાખરમ #નાખવી તે એક શત ચાસણીમાં રાખી સવારે 
શીખ*ડ તૈયાર કરી તેમાં નાખવાં. જલેંભાનો ઘેર બચ્ચા। હોય તેમાં પણુ 
ચોરીઠો મીલ્‌ા૧ મથી તેજ “પ્રમાણે થાય છે. 


લાફેસીની પેલી રીત. 


( ૧૫૩ ) 


“રવી શેર ૭ વરીયાથી તોલે ૧ ધી મેર ભ ખોપશંતુ* યુ 


તાલે દૂ. ગાળ શેર ૧૨ ૦૦. _ 

પા ક. પીશ બગા ૧ માંથે શેકવો ખુબ સેકાઇ જાય એટલે 
ઉરી કેવો અલે આજે વાશણુમાં કાટી લેવુ*ધછી ધાર્ણી શેર: ર કું 
'કાપલેક્જેકનું બતે તેમાં! ગાળ નાંખવો, આંષણે થાય ,ઝટલે | ઉપરથી 
લ ઉતારી લેઈ તેમાં હાદેસી બરી દેવી? ઝેવે હલીવે, જવી જણ: 
કણી રહે તારે ઉપર ભતુ' લુગડુ' હાંકીમે 'નીચેથી ્મંચુ કાઢવી, હાંકી 
મુકવી, વરીયોલી ખોષષરાતુ' ખમણુ નાંખી દેવુ'. જરાર્વાર રહેવા ૬૪ કણી 
ગળી જમ એક્લે ઉતારી લેવી, તૈમાં પાણીની જો કસમ જણામ તે! 
જરા પાણીનો છીરકો દેવો. કારણુકે મઉ' ફ્રેર થાય છે, 


પૃ 
જ્‌ 
રૂ 
હ પે 


કુ ક દ ખીર્જી રી # 
રવો રીર ૧ યરીયાલી તોલે ૧ ધી શૈર્ર ૦8] ખોપરાંતુ' ભષ્રણુ 
તોલો 1* કીસમીસ ધ્રાખ તોલા ૨ ગેળ શૈર્‌ ૧. ક 


શ્વાને ઘી શેર બ” ભારમાં સેકવો ખુર્બં સુગધી છુટી” * સ્ેકાઇ* 
જાય એટલે ઉતારી લેવી અને બીન' વાસણુમાં કાઢી નાબવું' પછી 
પાણી, શેર ૭'નુ' આંધણુ સુકી માળ નાખવો આંધણુ થ૪ જાય એટલે 
લાકસી એરી દેવી અને હલાવતુ' જવુ" અદર દ્રાખ આંધણુ સાથેજ 
નાખવી અને વરીયાલી તથા ખોપરાંતું ખમણુ નાખવું રા કુણી રહે 
એટલે આંય કાઢી નાખી ઉપર એક લીલી પાતર ઢાક દેવી ખુબ ખુલી 
જિ એટલે ઉતારી લેવી. 

ત્રજી.* 

રવો શેર ૧ ગોળ શેર ૧ ઘી શેર બા ખીસમીસ તે. 2 

ખસખસ શૈર ન વરીયાલી તો. ૧ ખોપરાતું ખમણુ તોલો ૧ 

સ્વાને ધી શેર ના માં સેકવી ખુબ સેકાઇ જાય ટલે ઉતારી 
લેવી અતે પાણી શેર ડાં નુ' આંધાષુ સુકવુ' તેમાં ગોળ નાખવો 'તેમાં 
દ્રાખ નાખવી આંધણુ ચાય એટેલે એરી દેવી તેમાં વરીયાલી તથા 
ખાદષુ નાખી હલાવવી દાણા જર દબાવે એટલે નીચેથી આંચ કાઢી 
હાર્ટ સુકવી દાંણા ખુલી જયષ્ફ્ેટલે ઉતારીને, એક થારરમાં' ઢારી, દેવી 
તેને ઉપર થારી “ફેરવી લાપસ કરી દેવી* તેના ઉપર ખસેખસ્‌, ભુરકાવી. 
દૈષી ત્માર પછી ચાગુથી આંકા કરી ટુકડા કરી ઊચેડવા તે તણું ધારી 
કહેવાય*છે અને ખાંડનો ડૂરુવી, હોય તો ડાહી ખાંઠ નાખશે શેજ પ્રમાણે. 
કેરવી.. 


( ૧૫૪ ) 





કનતાતાતતાલબઇ તલના 
દ જ દ 
રવો શેર ૧ ધી'શેર ન॥ા વ“ખડિ શૈર હ કસંમીસ .૦)- 
ચાદ્રિલી શેર ક « એલાઇનીં તોલે' ૧ ' 
રવાતે થી. ટા સુષ્દી સેકશે ખુબ સેકાઇ જાય એટલે ઉતારી 
પોણી શેર સત મુકળ , આંધણ થાય એટલેત ર વોનએરી દેવો દૂંણા* જરા 
દબાવે , એટી, આંચ કાઢી હક] મુકવો તેમાં” કીસમીસ _ * તયા" 
ચારેલી નાખી ન કાઢી હાંકી બ્રુકજું દાણો ખુલી જાય એટલેં' ખાંડ 
શૈર ૩:થવા ખુરૂ' નાખી હલાવી જરા સંડેડ હૅ।ય તે લર ન્નય એટલે 
ઉતારી સુગ'ધી નાખી હલાવી 'ઉધાડી રાખવાં, 
/સીરે ધં ડેનો, 
લોટ શેર ૧ ફધી મૈ” ન॥ા૬*૮ ખાંડ શેર ૧ 
સુટાધી ક ના દ્રાખ તોલા ૨ 
લેઃટ્તે ઘીમાં શેકવો* ખૂબ પરીપકવ સેક જાય - /એટલે' અ'દર 
પાણી શેર ₹ નાખવુ અને હુલાવવુ' પાણી મળી જાય એટલે તેમાં 
ખાંડ નાખવી સ્મને હલાવવું ખુબ એક રસ થઇ' તવીથાથી ,ત ચોટે 
ત્યારે ઉતારી લઇ સુગ'ધી નાખવી. ' # ી 
ડિ * સેદાનાો સીરેો? : 
” મેદો શેર ખાંડ શૈર્‌ ૨ “દુધ રેર રાં « ,ધી શૈર ૧ 
સુગધી જવ-ત્રી તો. ૦ દ્રાખ હેલા ર પીસ્તાનાં ચીરીયાં તોલો જે 
મેદાને થી શેર્‌ ૧ નાખી (ખુબ સેકવો પરીપકવ થાય એટલે અઢી 
શેર દુધને ગરમ મુકવૃ' ખદકો આવે એટલે સેકેલો મેદો નાખી 
દવો તે દુધ પીઝ જાય એટલે અ'દર્‌ ખાંડ નાખવી તે મળી જય એટલે 
ઉતારી સુગંધી પીસ્તા તથા દ્રાખ નાખવા. 
ી સીરેો.ગાળને. 
લોટ શેર ૧ ઘીશેર1 બોળ શૈર૧ દ્રાખ તોલાર 
લોટને ઘીથી બદાંમી સેકી, પા ણી ગોળતું શૈર્‌ ૨ કરી ઉંતુ' કરી 
રાખ્યુ: હોય 'પ હતાખવું' રે ને ખુબૂ7સેકાઇ જાય એટલે દ્રાખ નાષ્મી 


ઊતારી લેજ્ઞ. 
, સીર્‌ા વેસણુનો, 
વેસણું શૈર ૧ ખાંડ શૈર ર૨ સ્‍થી“ગેર ૧ કેશર તોલો બ 
ચારેલી પીસ્તા તલા ૩ખરાસ વાલ ના દુધ'ફૈર ૧॥ 


( ૧૫૫ ) 


*તેસણુંને નીમાં સેકી ઉપર દુધુ નષ્્ી મળી એટલે ખાંડ ખા 
સુગ'ધી ડ્રેશર મીલાવી * ઉતારી લેવુ. 
. ૪ વેસણબોા સીરે બીજી, રીતે; 
હોસખુ,રેર ૧ ખાંડ શેર રા # કી રેર ૧૫ 
જર? તાલે ન * ચાચેલી. પીસ્તા તોલા ૩ ટબર વાલ. ની 


દુધશશેર્‌ ના ., 
વૅસણુમાં દુધ તથા ધીને પ્રાખેક દેવે! , અને સેક" સેઇને'ખાંડની 
ચાંસણી મોંનથારથી મોરી [રાખી ઉતારી, તેમાં, સેકેલ* જેસશ્ર, તેમાં 
નાખતું અને શૈગ'ધી બરાસ કેસર નાખર્વા. 
ક. ખીર ભૌખાની ૧ 
દુધ'ડ્રોર પ ચોખા શેર ૦૬* *ખાંડ શૈર ના 'એલાઇચી તોલે બા' 
દુધને ગરમં મુકી ઉકારો આવે ભટલે ચો'ાતે થી લગાવી ચીખ 
નાખવા ચડી રહે એટલે 2માંડ્‌ નાખી દેવી ખક એક રસ થુ જયુ 
એટલે ઉતારી સુગધી નાખવી, અગર, ખાંડ નીચે ઉતારીને મણુ પંડે છે. 
9? ક ક જસેવુની ખીર ક 
*દુૂષ ગેર પ મેદાર્ની ઝીણી શૈવ શેર બત ખાંડ શૈર ૦01 
ઘી શેર “ $ખરાસ વાલ ના , ણં 
સેવર ધી શૈર- “ ભરમાં સેકવી પછી દુધ ગ્રુકી ખેં ઉષ્નસુ 
શાવે એટલે સેવ નાખવી હલાવે જવુ ચોટે નહીં પછી ખાંડ નાખી 
ઉપર પ્રમાણે. જ 
* સૈેદાના વટાણાની શેવ, 
મેદો શેરે ન ધી સેર છટ દુધ શૈર પ 'ખાંડ શેર બા 
* ત્મેલાધ્નચી તોલો ના 
એક દીવસ પેલાં મેદામાં ઘી શેર - તુ મૉંણુ દઇ પાણીથી 
આંધી વટાંણા જેવી ગોળી કરીમ્તડકે સુંકાવવી પછી ખીજે દીવસ ધીથી 
સેકી નાખવી અત્તે ગટયા ડુધમાં નાખવી બાકી કીયા ઉપર પ્રમાણે. 
ધઉંત્ા રવાની ખીર? 
રવો રેર 9- કથી શેર - *ખાંડ શેર" ૦ા॥ દુધ શેર પ 
૦ ક જાવત્રી તોલે! ૦॥ 
શતો થીમાં સેક આણ ઝ્ઞોટયાં દુધમાં નાંખવો ધીમે *બાંચે હલા- 
વવુ'”ખાકી, કીયા ઊપર પ્રમાણે. 


( ૧૫૬ ) 
નિકાસ | 
ક ખરખરીપુરી? 
મેંદો શેર ૧ ધીરેશ મા. ,' 
મેદા શેર ૧ માં થી, શેર '૦ા-નું મોંધુ દેવુ' અને પછી પાણીથી 
બાંધવો, બહુ ભૃસલવે। તહીં અતે બાંધીતે જરાવાર એટલે, દશ , મિનિટ 
'શ્જેવા દેવો :એટર્લે મોંણુ દરી જાય પછી, તેના, લુવા કરીને વણુવી તે 
અરધો, આંગળ જાડી વણુડીઠ અને એક વે'ત ગે!ળ વણુવીં અને' શેર 4 
નાં નાં. ૨ કરવાં*અતે તેતે ધી કડાઇમાં મુકી તેમાં તળવા સુકવી અને 
ઘી જસ મ'દુ શખવુ' જરા ખુલે એટલે સુયાથી છેદ કરવા અને પછી 
ફેરવી નાંખવી તે, ઘી મ'દામાં તળવી અને પાછી ડ્રેરવજી તે પરીપકવ 
બદામી રઝતી થાય છે #ત્યારે કાધી લેવી તે ઝારા ઉપર મુકવી, .ઘથી 
સારી. પૈઠે તેમાંથી' નકલી, જાય એટલે લઇ લેવી. 
ડિ મોણુની પુરી, 
લોટ ન્શેર ૧ ધી શેર ૨]. ૯ 
મેદાથાં થીં શેર નક્તું મેણું દેવુ' અને પાણીથી મેદો “માંધવે. 
મેદ્દો કઠણુ બાંધવો. પછી તેના બાર લુવા પાર્ડવા તેમાંથી , એક એક 
લુવો! લઇ હથેલીથી 'મસલીતે તે વણુવી.'તે પુરી આપણે લોટ્ની' સાદી , 
પુરી કરીયે છીયે તેથી ખમણી જાડી કરપી પણી તેને ધીમે ધીમે આંચે, 
(તળવી. પરીપફવ થઇ ખુલી જાય એટલે “અ'દર એક છેદ ઝરવા એટલે 
અદર ધાભો ન રહે પરપકવ થાય ત્યારે કાઢી લેવી, તે લૉંટને બાંરીને 
(બહુ મસલવે। નહીં ચંતે કઠણુ રાખવો. 
સાદી પુરી. 


લેટ શેર ૧ ધી રોર્‌ ના. 

,. લૉટને પાણીથી કઠણુ બાંધવો અને તેતે ૬શ મીનીટ ભીંજવી 
રાખવો પછી ધી શેર ૦)નમાં, પાણી મીલાંવીને મથવું. તેમાં લોટને ખુબ _ 
મસલવો અનેં કડણુ પલેટણુ વગર ૧૨ય તેવો કરવો તેની પુરી વષુવી 
અને જરા તેજ ધીમાં તળવી. જુલે એટલે ફેરવા નાંખવી અને પેરા 
પાકી, જય' એટલે કાઢી લેવી. . 

સાદા સૌધપુરીયા પુરી, 

રવો શેર ,ન્આ લોટ શેર નાક થી શૈર, માં. ક 
થી લેટ”માં ઘી શેર ૦)૦નુ' મોણુ દેષ્ને-્ખબ [ધવો પછી ઊપપં ગ્રમાશે 
તયા પામુ।1' ય ૬7 ફુ'પવે. ફસ રામી “ પલેટણુ વગર «પેત:ત્રી 


( ૧૫૭ ) 


વણુવી.' કડાઈમાં સુકી ખુશે એટલે ફેરવી નાખવી પેરા 'પાફે ટ શે 
કાઢી લણ ધાસર્માં ઉભી જુલી જેઠ કરવો ન૪.” થોડી ઝુરી કરવી હોે 
તા ત્રી આટલુ જ #નેયે. પણુ ઝાઝી કરવી હય તો આથી કસતી 
થી ન્નેળયે ર્ષો* તથા લોટ બેઉ મીલાવી મૉંણુ*&૪'બાંધવા. ' 
_ , જીરાપુરી, 
મેદો “શેર ૧ જીરૂ જ્તોલો ૧ ધી શેર *ડક. 

મેદો પાષ્્ીથી જીરૂ નાખીને ખ્રાંધતે[. પછી પલત દેમે' પછી 
ધીતો હાથ ૬૪ ખુખ ટુ'પવેો! અતે રોટલી જેવો નરમ ,રાખવે, પછી 
તેના લુવા ૧૦ શ્રાડીતે વષુવી, પાતલી પણુ*વે'ત ૧ અને* »મે આંગળ 
પહેોળિ કરવી પછી તેતે ઘીમાંમ ઝબકા; ૬૪ 'ેર*% તાંખૂતી. 
ખીજી તરક ઝબકા ૬૪ કાકી લેવી, કાઢીને તેતે ઈપસર ઉપર મુક્થી તેને 
ખુલવાનું”જરૂર નહીં. અને તેજ ઘીમાં તળર્વી. 9, 


“ જ શમ્ેડાપુરી મીઠી લુચ્ચી. 
“મેદો” શેર ૧ ધી શેર ના બુર શેર 1 
મેદાને પાણીથી ઉપર પ્રમાણે ખાંધવા અને ઉપર પ્રમાણે જ કરવી 
અતે શળીને ઉપર. ખુરૂ' ભુરકાવવુ. તળવામાં વાર *કરવી નહીં તરતો 
*્તરત [ફેરવીને કાહથી. % 
ડી ક 9 ી જ અરવીની પુરી, ચ 
“અરવી શૈર ના લીંગ્ુનો રસ થતાં. પ તો મેદો શેર ના 
હવેજ તોલો ૦ ઘી શેર ૦1 ,કલુદી તોલા ન હીંગ વાલ પ 
અળવીને પાણીમાં બાફી તેને છેલી નાંખવી અને પછ્ઠી ચારણીથી 
_મસલીને છાંષું નાંખવુ. પછી મેદામાં ધી શૈર ભત્વુ' મોંણુ દેવુ' અને 
તે અળવી સાથે મીલાવવેો. અને હીંગ હવેજ' તથા હલદ્ી તથા લીંખુનો 
રસ મીલાવવો. પછી વષુવા* જેવો ન થાય અને કઠંયુ રહે તો ક્ડીંથી 
નરમાવવે! અને લુવા કર્યા તેના ,્લુર્વાં ૧૨ પાડવા, પછી . મોણુની પુરી 
જેવી જાડી વણુવી અતે મોણુની પ્રુરીથી જરા તેજ ધી ફરી તળવી અને 
સુયાથી ગોલવી પછી ફેરવવી. પરીપકવ થઇ નય એટલે પાષ્કો ટ્રેરવવી 
ખુભ પાકી ન્તય.ગાભો ન રહે યારે કહી લટ જશિ *ઉપર શખવી, 
“બીતી તરી જવા દેવુ. ક 
“...; છુકેદ એટલે લીંબુના રસની પુરી, 
મ્ેષરા શેર ૧ ફલદી શેર” ધી શેર મોજ લીંછુનો રસ શૅર ૦ 





( ૧૫૮ ) 





હવાલન,પ હવેજ “તોલે ૧. 
મૈદ્યરમાં થી, શેર [૦)”નું' મોણુ દેવું અને લીંયુની રસથી બાંધવો, 
ધટે તેટલુ' પાણી નાંખવુ'અને ઉપરની “ મોંણુની પુરીથી * જરા નરમ 
રાખવો. ધછીં તેના ૧ર ,્ાગ “કરી પ્ક્ષિટયુ વગર વણુંવી પછી તળવી 
એક બાજી પૂકે એટલે ફ્ેશેવીં નાખવી. ખીજી તરશક પાકે, એટલે ફેરવવી 
જ્યાથી ગોક્વી., પરીપકર થઇ નય એટલે કઢી લેવી. 
.« .# *મેપીની ભાજીની પુરી. 
તેસણું શેર ૧૫ ભીંખુતો રરા*તે!લા પ હવેજ તોલો ૧ મેથીની 
ભાજી રેર 9॥ (ઝુહી નાં.-૨૦) હુલદી તોલા ભ ઘી શેર બા2 
હીંગ વાલ પ. , દ 
« મૈથીધી ભાજીને: ઝીય્‌ી વીર્ણાને ઝીણી સમાર્વી. અતે વેસણષું 
'હોંગ હવૈજ નાખી 'ભાજી ત્તીલાવવી.ત્તેશ્નાં ધી શેર જ્નું મૉંણુ' નાખી 
“હીળુંતા રસ નાંખા બાંધવો. પાણી ધટે તેટલુ નાખવુ. તે શેટ્ને ખુબ 
મસલીને'ત્કપર પ્રમાણે વારીતે તળવી. જુલે સેટલે સુયાશ્ી ગોળી પરી 
પકવ કરવી, ઇં 
ચુ'કાની ભાજની પુરી? 
મેદો શેર ૧ લીંબુનો રસ તોલા ૫ 'હવેજ તોલે ૧ ચુકાતી ભાજી 
શેર ના હંલદી તોલા,ક્ક ધો શેર નાનક હઊંગ વાલ પ 
« ચુકાની ભાજી ઝીણી સમારી 'ઉપર્‌ પ્રમાણે મોણુ હીરા હવેજ નાંખી 
મેંદા મીલાવો ઉરની કીયા પ્રમાણે કરવી. 
ભરમાપુરી. 
મેદો શેર ૧ વેસણુ શૈર નન ધી યોર ૧ હીંગ વાલપ 
હવેજ તોલે ૧ લીંખુનેો રસ તોલા ૪ દુલદી તૌલા ૦ 
વેસણુમાં ધી નાખી સૈકવુ' થેઃડુ' અધ સેકયુ' થાય ત્યાચે ઉતારી 
લઇ હીંગ હવેજ લીંખુનો રસ નાખવું પેછી* મેદામાં ધી શેર ક છું 
માંણુ ૬૪ પાણીથી બાંધવો. જરી ટૌલેોટ્ખાંધવો પછી લુવા પાડી પુરી 
વષ્યુવી તેમાં સેકેલુ' વેસણુ ભરી પુરી વણવી તેને' ધીમા ધીમા તલવા 
આસ્તેથી પાકી #ળય એટલે કાઢી લેવી. 
દહની પુરી. 
મેદો શેર ૧ દહીં, શેર બાન્ન થી શેર બા 
હીંગ ધાલ૩ ઢવેજ તોલે ૧ , ઢલ્રદદી સોલા #* 
મેદામાં થી શેર * તું મૉંણુ દેવું, અતે «દીથી મેદો ખોંધવો 


( ૧૫૯ ) 


-----------------:---ત- 
હીંગ હુવેજ *ના'ધીઃ દેવા પછી તેતી પુરી વણુવી અને મદા વીમાં એષ 
*સ્તેથી તવાવી અને પરીપકેવ'થીક્ર એટલે કાઢીનલવી. 
પ ખેગણુની પુરી.* 
મેરો શૈર ૧ મેંગણુ શેર મા 9 , ધી રેર ના 
દીંગન્વાલેપ * હવે? તોલે સ હંદી, શ્ષોલા 
લીંછુ નાં. પ ને! "રસ 
બે'ગણુની છાલ ઉતારી ચાર ચાર ગરી પ વીખે? તળો લેવાં 
અને તેતો છુંદો કરી મેદામાં મીલાવવુ' અને થી શ્વેર 2 3 મેખ કદેવુ 
પછી તેન્ને બાંધવો હીંગ હવેજ હુલદી મીલાવવાં લીંણુન્‌॥ રજી તાખવે 
અને 'પાણીથી બાંધવો તેના લુવા «કરી પુરીષ્વણી, ઉપર'* પ્રમાણે 
તળા લેવી, 


ફેરસૌપુરી? 
વેશષુ શૈર્‌ ના - લેટ શૈર મા,ક* ધી શેર નમા; 
અજમે? તોલે ૧, હીંગ જ્રાલ ૫ હવેજ *તોલે। ૧ 


હુલદી તોલા ક 

વેશણુ શેર ના માં લોટ શેર ના મીલાવી તેમાં થી શેર - તુ 
સેષુ દતે તેમાં હીંગ હુવેજ અજમો હુલદી ત્‌॥ાખી પાણીથી ખાંધવેો 
સછી ઘાતલી વણુવી પછી તેને” તળી લેવી. 


મોારશની ભાજીનાં જુઠીયાં, 
વેંશણુ શેર ૧ મોરસની ભાજી શસ ના થી શૈર્‌ બા 
હીંગ વાલ ષ પહવેજ તોલે ૧ * ફેલદી તોલા 2 
લીંસુ નાં. ૨ નો રસ. 


, શશી. ભાજીને ઝીણી સમારીને મસલેવી અને વેશણુમાં રથ 
શર ક તું મેણથિ ૪૪ ભાજી મીલાવી લીંબુનો રસ મીલાવવો હીંગ હવેછિ 
નાખવો અનેં તેનાં મુર્ઠીયાં ખાંધવા* અને તે મુઠીયાં ઘીમાં તળી લેવાં 
ઉપર પુરી ભખ્‌લી છે તૈ તળીને કાઢી લઇ ઉપર્‌ લુષુ રલે ઉપ્‌ઃ 
શુસી દેવુ. દડ. જે. 

ુ પકેષ્રી. ૨ '  , 

વેશ્વણુ ગેર. 1 થી શૅર મા હીંગવાલપ હલદી તોલા ન 
કાળાંમરીમો શુકો તોલો ૧. * હૃવેજતોલેો૧ *“? 

દૈજ્ઞણુમાં થી શેરં*- તુ' માણું નાખી મંધિવી અતે પછી .૪ર 


(૧૬૦) 


--્-------------------- 
પાછ? ન'ખી મથવું ખુબ મથીને ઘી થોડું રુખી તેરમાં તે 'પકાર્ડી સુક- 
5 પરીપકવ થઇ 'જય “સેહલે કાઢી શેવી, બખે કાહી લઇ લુણુ , ભુરકાવનુ 
તે પકોડી રીંગષ્યાંતા શ્ાકમ| ન્ત્મ્રા સકરીયા તથા આલુના શાકમાં પડેછે. 
_આંમાના રસની પકેડી* 

વ્‌શણુ રૈર ન. ' 'આંયાને, રસ શૈર ના . હોંગ, વાલ પ૫ હલદી તૈ? ગજ 
કાળાંમરીનો ભરડો તોલે બ! હવેજ તોલે *૧ 

વેશણુમાં”થ શેર ક તુ” મેંણુ ૬૪- હીંગ હવેજ નાખી આંબાના 
રસ નાખી મથવુ' ખુબુ મથીતે પકાડી મુકવી તેતો રગ લાલ પડી 
જશે તેથી ટરપું નહીં તેને પરીપકવ કરવી અને કાઢી લેવી તેના ઉપર 
લુષુ ભુરકાળવું આંચ સાદ મદાથી',તળવી. 


ર જ શેર્ડીત્ડા રસની પકેડી, ર 
વેશી શૈર ૧રસશ 'શૈર્‌ ૦[)૦- ડીંગ વાલ પ હુલદી તે 
,કાળાંમરી “તોલો ના / છવેજ તોલો ૧ 
' વેશણ્‌માં થ્રી શેર તનુ માંથુ ૬૪ હીંગ હવેજ તાખીને ઉપર 
પ્રમાણે પકોડી મુકવી કાળી પડી જશે તેથી ખીવુ નહીં પષ્ુ પરીપકવ 
કરવી રસ જરા થોડા પડે તો પાણી ના'ખવુ. 
ગાંઠીયા, 
વૈશ્ણુ શેર 1૧ ધાંગેર ના હીંગવાલઃપ્ર ,૬વેજ તોર ૧ 
હેલદી તોલા શ સરી તોલે! ના હ 
, વેશષુ શૈર ૧ માં ઘી તોલા ૨ તુ મૉંષુ ૬૪ હીંગ હવેજ હલદી 
મરી નાખી પાણીથી ખાંધવુ' અને તેમાં ઘીનો હાશ ૬૪ ગાંઠીયા વણુવા 
અને જરા મોળા ધીમાં તળવા અને આકરાં ઘીમાં લેટ ખોરતાં જવુ 
અને હુ'પતાં જવુ' એમ ખુબ કઠણુ લોટ રાખી ડટુપ્યા ક્રવુ' અને 
ગાંઠીયા વણુવા અને જર્‌ા કડુ ઘી રાખી તળી લેવા રીંગશુાંતું શ્રાક 
તથા બડેટાંના શાક તથા એકલ ગાહીયાનું શાક થાય છે મેથીના શ્રાક, 
માં પણુ તે ગાંઠીયા પડે છે. 
જીણી શેવ* ” 


તેશણુ ગેર ૧, ઘી [રૈર ગાર ત્હીંગ વાલ પ. દવેજ તે.૦-૬ 
હુલદી તોલા ૨ 

વેશણુ શૈર ૧ માં હીંગ હવેજ નાખી તેને પાણીથી બાંધવો અને 
સીરા જેવો વરમ રાખવો જરા ધીતો હાથ. રવી અને ષછી ઝારાથી. 
તેની ભેવ પાડવી તળાઈ જય એટલે કાઢી લેવી?” 


(૧૬૧) 


', ફીકી છુટી ખુંદી., , 
તેગાયુ રેર વી ધી મ ૦ હીંગ નાલ ૩ હવંજ તામ ૧ 
હુલદી તોલા* | મરચાંનો ભુંકા તોલે ૧. . * 
નેર્ણુ શેર ૧ માં ધી તોલા ૨ નુ મ્પ્રંયુ ૬૪ પાણીથી નરમ ધોરે 
કરવો હીંગ ઠવેજ નાખવાં ધી *યાય એટલે ઝરો લઇનેમાં,ધોર નાખી : 
“હાથથી ખુ'દી પાડવી તળાય નાય એટલે, કારી લઈ લુષૂ શંકાવવું' 


ચણાની પુરી. 
વેશણુ ગેર ૧૦૬ ધીશેર ના હીંચ;વાલ'૩ 'હવેજ "તામ ૧ 
છુલદીમ તોલા ૨ મરીને! ભરડ તોલો૧ , , 


* વેશણુમાં ધી ગેર - નું તાણ દતે હીંગ હવેજ નાખી પણી 
નાખી કઠણુ બાંધી પાકાં ધીમાં*' મે લટ સ્‍યોરતુ' ' જવુ અને દે પતુ' 
જવુ' ખુબ્ન ટુ'પીને પછી તેની પુરી વણુવી લાર પછી તળી લેવી ઉધૂરુ 
લુણુ ભ્ૃર્કાવનુક આજ રીને ચોરાકૂરી સકૂરમારા પણુ ચાંચ) છે તેને, 
પાતળુ વણી ચાકુથી આંકા કરી સક્ટ્પારા કરવા હોય તો સકરપારા 
જેવા અગર મ્રોરાક્રી કરવી હોયતો આંગલી પટે પટી કરૂવી. 

? બેગણુના જીજા ણાં. 
'“વેશણુ શેર ૧ ધો શેર ના હોંગ વાલ ૩ જહવેજ તે1૦ ૧ 
હુલદી તોલા ફ્રે * મરીતે? ભુકો તોલે ૧ રીંગણા શેર 4 
#, પેમ હીંગ હવેજ નાખી થી તોલા ર નુ મૉંણુ દેવુ' પછી 
પાણીથી ધેર કરવો પછી રીંગણાંના ચગદાં કરી તેના ભુજાણાં કડાણ 
માં ધી મુકી કરવા અને તળી લેવા પાંકી નય એટલે કારી લેવા તેજ 
પ્રમાણે આલુનાં કદનાં તુરીયાનાં કેળાનાં કાઉાના નાગરવેલના પાનનાં 
ખોરના ગ્રાકી કાચી કેરીના પણુ ભુજા ણાં થસ્ય છે. અરવીના પતરવેલીયાં 
પાનમાં વેશણુ ચોપડી લપેટી પાછી વેશણુમાં ખોળીને ડ્ુક કરી, તળી ' 
લેવા બી'ન' પણુ ધણા પ્રકારના જય છે તેમાં મુખ્ય છે તે લખ્યાં છે. 
? રાઇતુ' બેગણનુ' 
રીંગણાં શેર ૧ રાઇ તોલો ૨ દહીં શેર ૧ લુણુ તો૦ ર॥ 
હીંગ તોલો ૦ * જીરૂ તોલે? ના ખાંડ તોલો જા * 
, રીંગણાંને પાણીથી બા%વા અને બાક્યા પહેલાં છેલ? ટુક કરી 
બાફ્વાં/બફાઇ જય એરુલે પાણીમાંથી કાઢી એક ચારણી અગુર સુડલીમાં 
નાખી પાણી નીતરી જવા રૈબુ' વીતરી જાય એટડ્ઠો દહીંમાં રાઇ મીલાવી તેમાં 
મીલોત્રવુ' જર્‌' સેઠીને તેમાં નાખવુ હીંગ તોલા નતો. વધાર દેષો તેમાં 


(૧૬૨) 





[લો ૧ નાખવી તેજ પ્રમાણે કેળુ દુધ છી મપ્ુતી ભાંજીનું થવાની 
[જતું અભડાંતુ' આલુ સક્ીયાં ખાષીને હેજ પ્રમાણે થાય છે અને 
જુહ્ાંતુ' ખડબચાંનાં ખપણુનું, ધાણાની ભોજનું'  કાકડીનું” પાકા ચીભડાંતુ 
તૈ વગર બાડ્ટે ઉપર પ્રમાણેજ કરવું' આગલ લખેલી ખબુ'દી ઝ%ંઠીયા*્સેવનુ' 
, પહ્ડુડીનુ પણુ તેજ પ્રમાણે *કરવુ'. 5 
કીિચોરાત રાઇતુ. 

કીસમીસ દ દ્રાક્ષ રૈર“૧ રાઇ તેલા! ર દહીં શેર ૧ લુણુ તોલે ૧॥ 
હીંગ તોલો ક હુ %ર્‌ ત્વોલેો બા 

દ્રાક્ષને જ્રાણીમાં બારી ઝુલાવવ્‌ી પછી દહીં સાથે 'મીલાવી 73પ્‌ર 
* રમાશે રષ કરવુ લીલી “ગોલ દ્રાક્ષભ્તથા આબાની ડતલીનું રાંણુનુ' 
શાકફ્યાન્સીવાય તેજ પ્રમાણેગ્ગાધ છે.* ** 


એકાદસીમાં ઉપચોગ આવે તેવી ફૂરારી વસ્તુ,* 
**ધજગરાની પુરી? 


રાજગરાનો લોટ શેર ૧ રી શેર ૧. 
રાજગરાની લોટતે ચુલા ઉપર પાણી*્શેર મક ભારે ભૃકી* તે 
ખદકે એટલે તેનાં લેટ ગેર ગા નાંખી બાક્વો ,અને ઉતારો લઇને 
વધેલો લોટ મીલાવવો અને' તે ફઠણુ પડે તો. પાણીન હાથ દવો અતે 
ન₹મૌંવી ઘીતો હાથ દઇ તેના લુવા નાં, ૨૦ અને તે સુર્દમ ' આંચથૂદે 
વરીપકવ તળી લેવી અને* ઝારાર્મા રાખી ધી નીતરવા દેવુ' અને શે. કે 
વાસેર ધી ની કરવી હોય તે ઉના પાણીથી લોટ બાંધ્રી તરવી તે ખુલે 
એટલે ફેરવી કાઢી નાંખવી અને રોટલી કરવી હોય તો લે[(ટનતે બાફીને 
રોટલી વણી શેકી લેવી, વી ચોપડવુ. 
રાજગરાની શેવ. . 
રાજગરો શેર ૧ ઘી શેર્‌ન૧,“* 
રાજગરો ઉતા પાણીમાં બારને ધીતો હાથ .દેવો અને ઝારાથી 
સેવ પાડવી. મ'દી આંચે ખુબ પકંવવી. તે કરકરી થઇ નનય એટલે 
કાઢી ઝારા ઉપર [તીતાર્વી,, તે રીકી કરવજે”હોય તો મરી તથા જીરૂ 
સીંધા લુણુ ત્ભુરકાવવું “અને પીડી કરવી* હોય તો ખાંડ શૈ. ૧ની ચાસણી 
કરી છુટી ખુદીની માકક પા૪ દૈવી, 
 શઔાજ્ગશના મગદત્ લાડુ. , 
રાજગસે રેર ૧ , ઘી શેર ૦॥॥ ખાંડ શેર્‌ ૧ 





(૧૬૩ ) 


દદર ... 42 ટ 
નાજગરાના લોટને ધીમાં શેકીને ખાંડ નાંખીને લાડુ નાળષેસ્જ 
* 'શ્ાજગરાતો શીરો. ન * 
રાજકારોનોં લોટ શેર ૧૯ * ધી શૈર, ૭17 ખાંડ શેર ૧॥ 
રાજગરાના લોટને ધી શેર્‌ ના માં ખુંબ,*શેક્તો અનેં પાણી શેર 
૧॥ નાષ્રવું, ક્ઠી ખાંડ નાંખી એકરસ થાય ન્‍્એટલે ઉતારી લેવ. 
રાર્જગરાથા લેટની' કહી. 
' રશ્ાજગરાનો લોટ શેર ૦)ક જીરૂ' તેક ભા * ૭ાસ*ોર ૧1 
કારાં મરી તોલે બા લુણુ તોલ ૧1* ધી તોલે ૧., 
છાસમાં જ્ઞેટ તથા મરી નાખી ધેર” કરવો 'અને પછી, ચુલઉપર 
ધી મુકી અદર જીરાંતો વધાર મુકી તે ધોર વધારી દેવે, ઉપુળી જુય 
ભેટલે, ઉતારીને લુ'ણુ નાખવુ' અને “ડી થાય તે* અદર પાણી નાંખવુ , 
કે સોંધોડાની પુરી. *. 
સીત્વોડાને; લેટ શેર ,૧ ધી શેર નાદ્ટૂ 
સીંધાડૂતો લોટ ગરમ પાણીથી ખાંધવૈૌ અને પલેટણુ જેટલે! 
રાખવે., પછી તેની પુરી*તરવી. ' 
સીષોડાનો શીરો. 
સીંઘાડાનેો લોટ શેર (૧ ધો શેર ના! , ખાંડ શેર ૧॥ 

“ લોટને, ધી, મુકી ?સેકવે “અને પાણી શેર રા ગરમ નાખવુ એક, 
ર્સ*થઇ જાય એટેલે ખાંડ નાખવી. પરીમકવ થાય એટલે ઉતારી લેવા. 
સીંધોડાન) ધેસ. 
સીંધોડાને લોટ રૈીરૈ ૧ કારાં મરી તોલે ૧$ છાસ શેર ર્‌ 

મીઠું તોલા ર જીર્‌ તોલો ના. , 
સીંધૌડાના લોટનો છાસમાં ધોર કરી બાક્વો. સીરા જેવું થઇ 
જાય એટલે ઉતારી કાળા મરી શેકેલું. જીરૂ નાંખવાં અને મીઠુ મીલાવી 
એક થાળામાંધી ચોપડી અદર *ઠારીને ઉપર વાટકાથી “સરખુ' કરીને 
ચાકુથી ખરફીના જેવા ટુકડા કરવા, 
કુંટીની પુરી. 
કુટોનો લોટ શૈર ૧ ધી શેર ૦12 
કુટીના લોટને પાષ્ય૩માં બાષ્વે. બાજીને તેનીં ઉપર પ્રન્નાશે પાતલીં 
પુરી કરરી તળી લેવી ચા; લૈંટ બાફતી વખતે પટ્ઠોટણુ સારૂ લોટ રાખવો. 


(૧૨૪) 


નિમાયા ૩ાસરસતમાદાસતસટદતાદદદાાદદાાદસાદાદાદદદદાદાદાદદદદદદાદાદાઉ 
“ કુંટીની રોટી. 
કુછીતો લોટ શૈશ્‌ ૧“ ૨ ધો શેર - . 
કુટીતા લોટને બાશીને તેની રોટી વંણુત્રી અતે સેકવાથી બુલી દડા- 
નેવી થશે પછી તેતે “થીથી ચોપડવી, તેની કટી પણુ થાય- છે અતે 
ન્ધેંસ પણુ થાર્ય' છે. * . 
ી કાચાં કેળાંર્ના પુરી., 
કાચાં કરાં શ₹ ર ધી શેર 22: કારાં મરી તોલે બા. 
૪રૂ'#વોલે ન” રાજગરાનો લોટ શેર ભન 
કાચાં “કેળાં ને છાલસીકે પાણીમાં બાળ્વાં. ખફાઇ જાય એટલે 
૭૧ ઉતારીને તેને વાટ્વાં અતે પ્્ડી રાજગરાતે। લોટ શેર ભ મીલાવી 
તેના ,લુધા પાડી રાજગરાના લે/ટનુ' પલેઢણુ લઇ પુરી વણુવી અને ન્તેમાં 
(ઈ તે જીસ તથા મર પૌસીને નાંખવીં. યારપછી પુરી વ્યુ તળી 
લેવી 
“સાંબાનો ભાત. 
સાંબો' શેર ૧ ધી શેર શ હ 
સાંબાને પાણીનું આંધણુ મુકી એરી દેવો. ભાતના માપક થઇ 
“નય એટલે ઉતારી લેવું અને ધી નાખવું. 
" સાંબાની ત્રણૂધારી* લાફૂસ્મી. 
સાંખો શેર ૧ ખાંડ ગેર ૧ ધી શેર « 
સાંબાને પાણીન આંધશુ મુકવુ' અને તેમાં ખાંડ નાંખવી તેમાં 
સાંબા એરી દેવો, થઇ જય એટલે થી નાંખીને ગ્નેક થાળમાં દારી દેવુ 
પછી ચાકૂષી ટુક કરવા, ન્‍ 
' સલુની ચકતી, 
આલુ ગેર ૧ ધી શેર ન લુ'ણુ તોલે: ૧ મરીને બુકાતોલે ૦. 
આલુની ચકતી કરી ર્વામાં “તળીને તેમાં લુષ્યુ તથા મરી ભુરકાવવાં. 
આલુના ખમણની શેવ. 
આલુ શેર૧1 ધીશેર ન લેણ તોલો ૧ કારાં મરીતોલે ના 
ચાલુ છોલી 'ખર્મણીથા, ખમણ કરી પાણીમાં * તારવી લેવુ. પછી 
તેને ચારણીમાં રાખી નીતારીને તળી લેવાં અને ઉપર લુણુ મીરચ ,ભુરન 
કાવવાં અને તે તળવાં તે ધીનાં. અનમ પ્રમાણે શ્ડાં થોડાં 


કુરકૂરાં તરવાં. 


હ! 


(૧૬૫) 





કાણારસાદાારરરર દારા 
ક આલુના ફુક.* 
આલું શૈર*જ લીલાં «મનૃચાં પ ઘી શેર ન જીરૂ તોલો ના 
તાલ્ન “૧ * કાળા મરૌ તૌલેઇ ૦. " 
આલુતા #ચાર ચાર અથવા આઠે આદ મોટાના ઢુક"કરી તેને ઘી 
સુકી મરચાંત્દ્ર તથા જીરાનો વધાર “૬૪ વધાદો [દેવાં અને, ધીમાં ખુબ 
સડસડવી જેવાં સડસડી “નય ચોટલે ઉતારીને કુ'થુ તમાં મરની નાખવાં: 
આલુના હુક*”. ક... 

આલુ શેર ૧ ઘી તોલા ૨ જીરૂં *તોલેો ના 'લુંણુ તોલા ૨ 

છાસ શેર ૧ ખાંડ તોલા ર્‌ લીલાં*મરચાં નાં. ૨૦, '* 

, 'આલુને શાક જેવાં સમારી જરૂ' તથા મરચાંનો વધાષ દ૪ વધારી 
દેવાં *અતે ઘીમાં ખુબ “સડસડવા દેવાં, સડસડી તય એટલ હતારીને 
લુણુ તમા મરી નાંખવાં. 

શ્યાલુનું' શાક, 
આલુ શેર ૬ ઘી.તોલા ર જરૂ' તેષી ગા લુષુ, તે!લા ર 
છાસ શેર ૧ ખાંડ*તોલા ૨ લીલાં મરચાં નાં. ૨. . 
*આલુતે'શાક જેવાં સમારી?જીરૂ' તથા મરચાંનો વધાર'દ૪ વધારી 
દેવાં. જર્‌ી। સીજે એટલે છાસ નાખવી, થઇ જાય એટલે ઉતારી લઇ લુ'ણુ 
નાખવુ. સુરણુ તથા અળવી, રતાલુ કદ કાકડી ખડખુચાં તુરીયાં ભાજી 
તદલન્નની *વીગૈરે થાંય છે. 
1 કફૂરારી ખમણુ કાકડી? * 

કાકડી કુણી શૈર,૧ શ્રીફ્લ નાં. “૧તું ખમણુ જીરૂ તોલા ૨ 

લુ'ણુ તોલા *૫પ ભોઇ સીંગદાણા શેર ના "મરચાં લીલાં તોલા પ 

અથવ) મરી તોલા પ૫. ૦ 

કાકડીના ઝીણા ચણાની દાળ જેવડા ટુક કરવા પછી તેમાં ,મીઠુ' 
તોલા પ ચોરી એક લુગડાંમાં ખાંધાએે તે ઉપર વજન ,મુકવો, પાણી 
ખુખ નીતરી જળ કેશ થઇ જય એટલે ખોપરાનું ખમણુ તેમાં મીલા- 
વવુ'. મરચાંના ઝીણા ડક કરી તેમાં મૌલાવવા. સીંગ દાણા શૈકી તેનો 
ખાંડણીમાં ભૃકો કરી. તે પણુ અષ્દર મીલાવવે।. જીરૂ શેકી તેનો * ભુકા 
કરી તે પણુ અ'દર્‌ મીલાવવેો, મરચાં ન નાખવાં હેય તે* મરીને 
ભુકો ન]ખવે. પાણી વજ્નારે નીકળવાથી સીડુ” નોકળી નાય્‌ જાને મોળું 
થઇ જાય તો તેમાં વધારે લુણુન્નાખુવુ. ફરારી વસ્તુમાં સીંધા લુણુ વાપરવુ. 


(૧૬૬) 





અનસખડી. ભડથનાં ગુ'જા* 
ઉદા શેર ૧ તેસહુ રેર બર લુશુ! તોલે! ગા * રીંગણાં શેર ૨ 
થી શેર ૧ હીંગ તોલો ના આદાનાં ઝુગીમાં તોલો ૧ *ધાંણાજીર 
તોલા ૨. '*લીંખુ નાં. જનો રેસ 
રીંગણાંને,,આંચમાં ચોઠવી રાખવાં. પાકી જય એટલે કાહી લઇ 
જલ ઉતારી ભડથ કરવુ, તે, ભડથ લુગડામાં" નાંખી જર જચેવી 
નાખવું પછી ઝેકણુને ,ધીમદ સેકીને તે ભડથમાં' મીલાવી દેવુ'. અને વૈ- 
મેય હીંગ નાંખી 'ભેગાં સેકવાં ભને ઊતારી લેકું. પછી મેદ શેર ૧માં 
થી શેર ન નૃ મૉંણુ “૪ પ્‌ાચીથી કઠેણુ બાંધવો અને તેમી પુરી વણી 
ભડયમાં અંદાનાં મુગીયાં તથા ધાણા જ૩' નાખી તે ભડથપુરીમાં ભરવુ 
અને તે્‌તાં શુ'ન' ચુથી* તંળી લેવાં. જીંછુ નાં. ૪ નો રસ નાખવે,. 
ુ (લીલાં ચણાના ગુજા. પુ 
ક પદો શેર ૧ ઘી શેર ૦॥1 કાળાં મરી તોલે ના હતા ચણા 
'શેર 4* ધાણાની ભાજી «.લીંખુ નાં. રનત રસ હીંગ તોલો ના 
હવેજ તોલા ર લુણુ તોલો «॥. 
ચણાને. ધા હોંગ મુકી વધારી હેવા અને ઢાંકી ટાખવા, સીજી 
જાય એટલે ઉતારી લઇ તેમાં ધાણાની ભાજી સમારીને નાંખલી.' અહીં 
મરી અવેજ, સીંખુના રસ નાખી જરા ચોળી ખાંખવા પછી મેદામાં* 
તોગુ દઇને ઉપર્‌ પ્રમાણે ગુન કરવાં. 
, જીલા' વટાણાના ગુંજા? 
* મેદ શેર ૧ ધી શેર ના“ “કાળાં મરી તોલે ના લીલા ચોળા 
શેર વ ધાણાની ભાજ લીંખુ નાં. ૨ નો રસ હીંગ તોલો ભમ 
હવેજ તોલા ર લુંણુ, તોલો ના. 
રીત ઉપર પ્રમાણે. 
લીલા,ચાલાના ગુ'. 
મેદ્દો શેર ૧ ઘી શેર નાણ કાળા મરી તોલે ના લીલા ચોળા 
શૈર ૧ ધાણાની ભાજી લીધુ નાં. ર૨ નો રસ હીંગ તેલો કા 
ફવેજ*તોલાં ર લુ'ણુ તોલે ના. 
રીત ઉપર ગ્રમાણે. 
। સભની દાળની કચોરી, 


હ 


મેદ્દો શેર ૧ મગની દાળશેર ૧।। , ' કાળામરી, તોલો૧ થી શેર ગા 


( ૧૬૭ ) 


-ન---:--#--::તઝ---------ન-----:* 
ધાણાની . ભાજી હેવેજ જૌહ્દે ૩ આદુનાં મગીયાં તોલો ના 
લીંખુ 'નાં. ૫ નો રસ અથધા અશચુર અથવ]ડાડગ્રસાર લુણું તોલે ૦॥ ' 

દાળનો રન્રે' પલારી મુકવી અતે *સવારે વ્રારી નાંખત્‌* અને પછી 

અ'દર હીંગ ડુવેજ મીલાવીત્રે મેદો, માંણુ દઇ ખાંધી ને ઉંપરૃતાં ગુનાની * 

નીત પ્રમાણે કચૌરી કરવી. ઊપર લખી ;ઊમ્જમી , વસ્તુ ન્તુળીને , ઉપર 

લુણુ ભુરકાવવું. કિં 
અડદની રાળનો ક્સોરી. * 


મેદ્દુ ગેર ૧ અડદની દાળ શેર ૧॥ કાળા મરી ભૈટ્દા ૧ 
થી 'શેર ૦1 ધાણાની ભોજી હવેજ તેલા ૩* અ્માદાંનાં મુગીયાં 
તોલો ન] લીંખુ નાં. પતો રસ” બ્રવા બચુ, લુણુ તોલો 19 

દાળ સુતતા પલાળી સવારે વારી નાખવી પછી તેમાં હીંઝ હુવૈજ 

નાંખીને વડાં કરી *વળળી નતાળવાં પછી કાઢી ર્*્મ્લ/ને હાથથી *, મર્સલી 
નાખવાં અને ભાજી વીગેરે પ્રમાંમ વસ્તુ માંખી દેવી. પછી મેદો *મોંણુ 
દઇને બાંધી ઉપર માણે કચોરી કરવો. આલુ સકરીયાં, વિગેશેનીં પણુ 
છુપરનો રીતે *યુ'જા તથા કચોરી થાય છે અને તે તળી લીધા પછી 
તેમાં લુણુ ભુરકાવવું. * 
* ૬ 9» * દહીંવડાં. 
અડર્રમી દાળ શેર ૧ સરચાંનો ભરડો 'તોલા આ જીરૂ' આખુ 
તોલે! બા દહીં શેર ૨ ઘી શેર બ” “આદાંનો છુંદો તોલે ૧ 
હેલદી તોલો ન હીંગ તોલે ન રાઇ તોલો «રા લુ'થુ તોલા ૩ 
દાળને આગલે દીવસે ભીંજવવી. બીજે દીવસ ધોધને વાટવી પછી 
વ[ષેલી દાળમાં* હોંગ મરચાં આદાતેો છુ'દો મીલાવવાં પછી અદર થેાડું * 
મોંણુ દેવુ”, હલદી નાખવી પછી “હથેરીપ્રાં પાથી ચોપડી વડાં કરી ધીમાં 
તળવાં અને મીઠાતુ' પાણી કરીને તેમ્ટીં તેવડા નાખતા જવુ' અતે પછી 
દહીમાં રાઇનો ભુકો કરીને નાંખવો. જીરૂ સેકીને નાખવું અતે લુ'ણુ 
તાલે ૧ નાંખવુ*. પછી તે દહીંમાં વડ નાખવાં. 
* થ્યણા ફડેકરયીયા. * 


ચણા *શેર ૧ કાળા મંરી તોલે ૧ ધી શેર ના લુણુ ત્તોલે ૧ 
ચણાને આગલે દીવસે, ભીંજવીમે ખીજે દીવસે તળી લેવા, 

મુબ તળાઇ.જાય અને પાચ થઇ જાય એટલે કાદી લધ્તે* તેમાં લુણુ” 
થા મરીનોચ્ભુંકા જુધભ રમવો. ચણુ। ધીના પ્રમાણુથી થોડા થોડા તળવ્રા. 


(૧૯૮) 
ધિસ સાસરા સદા .હાદદદદદ દ સારદ ટાાદદદદદદદદરાઇ 
પચણાની દવાળ 
ચણાની દાળ શૈર *૧ *કાં'મરી તોલો ૧ ધી શેર્‌ ના 'લીંખુ 
નાં, રનો રસ“, લુણુ તોલ્શ ૧ લાલ મરચાં તોલે ૧. , 
“ દા[ળતેં, નઆડલે દીવસ ીંજવીતે જીજે કીવસે સવારે ધરોને તળી 
લેવી. «010 ફૂલ એટ્લે કહી લઈ ઉપર લુણુ* મરી તથા દરચાંનો , 
બ્ુકોનાખવે અને લીંબુનો રર# શાંખવે।. 
જ પની “શાખાની તરધારી લાફસી, 
વ્ચાખાન્‌”“રવો જડે શેર ૧ ટૃનથકળ તોલે ના ઘી શેર ન 
ખમ પીસ્તા હે!્લી ૨ ખાંડ શર .૧।. 
૮“ રવાતે ઘીમાં સ્રરાન પડે બહે રંગતો સેકવો; પછી્‌* ખાંડતુ' 
ખમણુષ રણી કરી તેમાં નાંખી હલાવતા જવુ પછી ખદામ પીસ્તાં 
નાખવાં, બરોબર ઢારવઇ વું થાય ત્યારે *ઉતારીને ટ્મેક “ોૉંમચામાં 
ઠારી દેવુ”, સુગ'ધી જાયક્લ નાખવુ. પછી ચાકુથી આંકાન્કરી ફુકકર્વા 
પાણીતે ઠેકાણે દુધ નાંખવા બહુ જારી થાય છે. દુધ, દ્વાંખવું હોય 
તો ત્રણુ ગણુ નાખવુ. ં વ 





ગુ'દાખેાર્‌, 
ગચુદદાંમણુ ૬ મીઠું શેર પા આંબલી શેર ૧ છુલદી રેર વૈ 

ગુ'દાં ઝું'મખાવાલા લેર્વા ટોપી ઉચડલ લેવાં નહીં તાન્ન ન્ેવાં 
અને આંબલીતું પાણી ખહું યાજલુ નહીં તેવું કરી તે ગુદા તેમાં ધર- 
વડી દેવાં પછી લુણુઃ હલદી લગાવી દેવાં અને બંક બરણીમાં ભરવુ 
પછી ઉપર ચાર ખોબા, લુણુ નાખવુ' તેમ ઉપરા ઉપર ગુ'દાં તથા 
મીઠાનો થર દેતું જવું' પછી જયારે ખરણી ભરાઇ જવા માવે ત્યારે 
ઉપર મીઠાનો થર દેવો પછી, મોટું બાંધી દેવું અને ત્રીજે દીવસે તેમાં 
પાછી નાખવું તે એવી રીતે કે રાતના કુવાતુ તાજી પાણી ભરી આવવુ 
અને સવારના નાળ ધોપ્તતે પમાં પાણી નાખવું' અને ગુદા પથરથી 
દબ«વી દેવાં, કોઇ કેપ્ર તરી જાય નહીં જેટલાં ચંદા તરી આવે તેટલાં 
પોચાં*થઇ ન્તય શ્માર્ટે તરવા દેવાં નહીં પછી બરણીનું મોં બાંધી દેવુ. 
અને વાઠમે દીવસે ઉપ્રષોગમાં લેવાં. 


ગોરગુ' હાઃ સસાર, 


ગુ'દા શેર ૧ મીંડું શેર ક બર શેર ય મરચાં રર, 
# રઈ શૈર ક તેલ શેર - હીંગ તોલી કક # ર 


( ૧૬૯) 


ગુદાતો* હરીયા કાઢર્રા અતે પછી ગોળને તેલ સાખી 
મસલવે। રાહ મૌડું એરોન કેરી સભાર તૈયાર કરી ગુ'દાંમાં ભરવો 
ખરણીમાં ભરી મુકવાં તેજ* પ્રમાણે ઢીંડરા પણુ ગ ગોળના થાય છે. 
ફે ખબોરનુ: સુધાણુ, 

ન મોર કેશ ખાટા અમ્નકાચા #શેર ૧ લુણુ, રૌર્‌ 2 ન ઉલદી તોલે ના, 
મરચા તોલો ૧॥ * રઇ તોલા ૩ %?ગોળ શેર 99» 
ખોરતે મીઠા તથા હુલદીમાં “ધરવરુને, ઉપર્ફ્‌ મર્દન તથા* ગોળ 

તથા ર૪ નાખવાં અને પાણીમાં ખુડાવી રાખવાં, 


વાંસનું સુધાણિ 

* ડીલોકુ'ણ। વાંસ શેર ૧ * લુણુ શેર" જ લીંબુર્તીન્રસ શૈ બા 

ન્રાંસતે છોલીને તેનાં થીશીદ્માં કરજાં કલાંબાં ણુ આગઉ, તથાક 
નડે ૬ આગળનાં કરવાં તેતે લુ'થુ લગાવી લળુના રસમાં નાગની 
તે ચાર પાંચ નીવસે વાષ્જવુ. 

મરાઉતી કેરીનુ સંધાષુ, 

ઝરી તાં. ૧૦૦ પાકી #મીડું. શેર હા ઉલુદી,રીર્‌ ૨ 

રઇ શેર ૪ મરચાંનો શુકો શૈર ૨ છીંગં શેર નતેલ શેર ૧૦ 

કેરીની ચાર ચૌર્‌' કરીને તેમાં લુણુ હલદી ભરવ? ભર્‌ીતે કેરી 
ખરણીમાં ભર દેવી 'ત્રણુ દહાડા રાખીને ચોથે દીવસે બહાર કાઢી રાઇ રીડ્રી 
શંખી હોય તેનાં ફ્રોતરાં ઉડાડી તૈયાર જરવી અને મરચાં તથા હીંગ 
બારીક ભુકો કરી તે પણુ તેના સાષ્ને મીલાવવાં રાઇતે તેલ સાથે મથડ્વી 
અતે ખુખ મથી તૈમાં મરચાંનો ભુકો તથા હ્‌ંગનો 'ભુકે નાખવો તે 
તમાંમ મીલાવીને પછી કેરીનાં ખોખાંમાં તે ભરવું અને ભરીને ખરણીમાં 
ભરવી અને પછી તેના ઉપર તે ખુડી “નય” તેટલું તેલ નાખવું અને 
ખરણી ઢાંકી તેનું માં બાંધી દેવુ. ચાર દીવસ પછી તે વાપરન્ની તે' 
રાઇતી કેરો કહેવાય છે. * 

પ સ'ભારી, કેરી* 
કરી નાં. ૧૦૦ પાષી ૬ મીઠું શેડપ લલદી શૈર ૧।॥ 
મરચાંતેં શકો શેર ૨ * મેથી શેર ૨* હીંગ ફોર બા 
તૈલ શેર ૧૦ 

*%રીનાં ચોરીથી પ કરી તેમાં મેથી તથા મરચાં લુંહીં હલદી હીંગ 

તે.તમામ વશ્તુ ઝીંશીં પીરસી ભેરી મીલાવજી તેમાં વેલ શેર ૩ ને 




















સ મ પ તેવો 

રઃ આઇ ભરી | જમી કવી 
જેય તેમ ન મુકવી દામી અ ક હીરા રહી પ કશ 
જાય ન ળે/ દાખીતે મુકવી “ઉજ હાટ ઇશ તે ખુડી જાય # તેટલુ તેલ 
મ શિ પુછી “થાપી પા “. 


/*/ * /17 19? ન. પે 
ક * ૪1) ા કિ 2) /“ 8/8 તક ળી ટો 


લાયચી શેર, જૂ લીંછું ડેમનું શર .? ર 
લીંબુના રસમાં શાર્કર પ ન અવું અને તકા 'ીલીં' એલી 
. ધસી ખી, ? હેવી તે ક બગડે નહીં તેજ # રીતે 
ન ક શ એલૃચીધુ પણુ કાંય “છે પણુટ સેમાં છીશ્કાં બ્રણા 
ર; જા પિ “6 7.7 |#19//૬ 1/1 /.//.1₹7 /. “& 


જ '/ / 1/ પીધનુ! ફધ, * 14 /' 77 '/9/* ૬2 ફા 
પાર નોર ૧ ઉ? યે [હ ર શેર ન્‌” 
મ નમી મથી વાય ર્‌ પસ જમાવી રવી એજ રીતે 
કીસમીસુ પ્રા ઈ તરથી કેળા ' કેફી મ થાયઃ*છે:! 
0 પ કીલો । જાંયફૂલં કું સં'પાછિ.. / ;* 
ય જપપુલ ક શર લીંબુના ર રસ ક મ ુઇશિર સીધુ 
પય મની” ન, કી 'થાંયછે તે ઉતારી” ન લી કાળકા 
ન ક જેક માડ લેગા | લખા રર રસમ નાળ દુઃ શટ ન 
ઘ્યાણુ ર દ. 
જ મ. પીપરતું ,રોપવાલુ, ડે ણક 1 જ પ 
1/' કે શૈર્‌?૧ ૧ ૨: ના 'શેર્‌ કજ રાઈ તા, 9બ,તેલ / ય કાહૂ 
ર # મ % હલ્દી 
ધીરે પાશ રાખ'વી અને [ભીજે;* [મજે દીવસે , [ણ ણીમાથી , હી 
'મોઠું' મીલાવી દેવું મીઠાંમાં એક' દીવસ ,મીલાવીતૂ મીઠું” પ રા 
હલદી તે ત્રણું વસ્તુ મીલાવી દેવી, ગ્રે,રીતે મરી લવીંગ ખાં નુ 


પણુ ચાય છે... પ 
* રા 7 


1 1) 1 1.2, .« સરૂની સધ છુ. દિ! ૪ 
*સુરાયું' શેર ૧ માઠું મેર “  હરલેદી શ ને 
પ્ર ડા /.૮,. જન ળે 


સુરૃણુને જેલી, મે: જે..આં કિ | ર ક પેકજ 
જ ડરવા પછી પી વદી આવે રી છ હ જ તેલ 


? 


(પ૫) 


ાાાબુછુઅાાાાઝતાસસાાસાથ, 
મૌલાવૂઝું ગળા તે જમે અતે કાચુ પણુ રુ 
લેવાં, ન ક ગક ઝધધું થાય, છે. કદને જે 
વરે ઈ ખન? જતે કર, ક કે.”  /“ ૨? 1૪. 
-#ડ 


૪/૮ 9 . ડૂં,'_* ,૦ ટિ 
9 


ન 





મે 


(ક ** #* ક 2)” / 7 તજે 9 હ છૂ 
ક એઇ 8/4 :. કી ક હ હ ઉમ વ 
0”. સેવ, જીદાં,ફલજીશાંક્ષુસી, કા ની. 2 કા, રદ” 
' “ઉઠયા જીડ્ડા પં કાણા, તે પણ, જી 37:72. (દ 2” (372 
રઢઃડ ક હિ હ ષતું કષ ક ક“ “8.7! 25 
શ્તિટતેલ શેર :.. ” મશ્થાંડશેભાકર,: લીંબુ તા.૫, (: ,,',.. 
#,” ટેટા શર ૬ “ઉલેદીઃ તોલે ૧. .  /પીઠું રેર, ર. તેજ, 
'“* ૪ બ્ટેઢાંતે ભાબ્જદે કએપ્ર બોષી કરતાં થઈ: જાય , એટલેર પ્રાણી 
કોટી નાહવુ પકી રાઇને લિલર્માઃપથીને પછી, ભર્યુ તથા, મૈથીને ' ભક, 
તેમાં નાખી દેજો ' અને તેની “ચાર ચીર્સ કરી: હેય તેમાં ભરી દેવુ પછી ' 
એક ખશણીત્રાં' પાલી પાચ કછુ કસ. ત્ીશોધિીતે . નાખવો, . ભોડીનુ ' 
તરેહ હોય તે નાખી કેળુ . 7 -. મ . 
₹ ?2ન-. ૬ દિ * «₹9?2 ' મં, ન 
ધિ શરદ ! શરથાં “દાર મીછુશેશ- * પ્રેથી'શેર - 
તૈલું શૈર 'ન' હ પ” તાલેક ૧. રાઇ શૈફે૧ “ લીધુ માં: ધ 
ટીડોરોભી જ્યાર! મઉ 'કરી સંભાર ભરવો! તે સ'કાર એવી ક્ેતે' 
% મેથી સેકીને ભરડવી રાઇ મરચાં પીસવાં* રાની જ્‌ાતરી ઉડાઊી 
રવા હલદી લુણુ નાખવુ તે* હુવેજ સૈ્ર”કરીને ટીડારાંમાં શરવો અને 
હે “ટીડાશે' ભરીને બંટોઇઇ અ'દર નાખેવુ'-“એક દોવસદરાષ્રીને પછી 
તેલ નાખવુ? *“ ર 
. ચુદાંતુ સંધાયુ, - 
મન ટિ સંર ક.” થી” 'રૈર્‌ ક મરચાં શેર ૧ 
દે સેકદ ય ૧. ફોમ તાથી (૦ ન” રી શૅર્‌ ક્ક ' ' તેલ શેરના 
ઈ “યોદાના ઠેસૈયા ફાટી. રાખ નાખંવા કારણુ રુ માખી ,મરે “નીં 
પ શ્ેથીને્‌, જરા. સડી ભેરી લેવ લેવી રાઇ પીસ્રી, દેર કમેરા ર્મર્ચાં 
હીંગ હલૂટ્રી ,લુણુ મકા દ્રો બકુ એકટ કરી.તેતો, સંભ[ર્‌' કરી 'ય'દીમાં 
હારવી અને ખરણીમ તેં યુ, દામા હ અતે જં ળચેલું “વૈધ! હયે તે 
ઉપરથી નીખી મોટુ ખાધો સંસદેબીજે દીવસથી વાપરવામાં આવેછે. 


( ૧૭૨ ) 


ણદવ. તારા ડેરા 
છુ ગોળ કેરી 

કરી નાં. 1૦૦ પાકી મીઠું શેર ૩“ હલદો શેર ૦॥ 

હીંગ શેર બા , . ન * રાઇ”મેર બાઆખા ધાણા રીર બા 

વરીયાલ્‌ શેર્‌ ન સહેયાને શુરા શૈર ના ખારેક શેરજ્‌ 'તેલ શેર બા 

કરીન એક્ષ ઉતારવી અને તેના ચાર ચાર આંગળધા ટુકા કરવા 
તેને મીઠું' ગર, ર્‌॥ તથા ઇઠૂદી શેર બાં મીલાવૈ તેમાં ચર્ળી તાખવાં. 
અને બશ્ણીમાં”રેમરી શકવા ત્રણુ દીવસ થાય એટલે તેં ડુકંડા કાઢી” 
તડકે, સ્ુકાવી દેવા અનેં ખરણીમાંથી પાણી કાઢી નાખવું પછી તે ટુકડા 
અધકાચા ચુર્કીવા દઇ લઇ લેવા સાવ સુકાવવા નહીં અને પછી રાધ્નેો 
બદરીક બુર્જ કરી તેલ સાથે મથશા પછી તેમાં ગોળ શેર ૮ # નાખી 
માલાર્વયુ પછી મરચાંનો ભૂકુ। ધાણા, વરીયાલી મીઠું' શેર ના ;,હલદી 
«રૈ? ન તે તમામ ન્‍્લાર્વવાં ખુબ “મળો એક રસ થઇ જ્યું . એટલે 
ખારેકમૂ* ટુકડા ઠેરીયા કાઢીને ખે ખે ટુકડા કરી તે તથા કેર્‌ીના ડુકડા 
તે જૃષૈજર્જાં નાખી ખુર્ખૈન્યરવરી લેવા ધરવરીતે પછીન્ખરણીમાં ભરી 
રવુ' અતે ઉપર ગોળ શૈર ૨ નાખવો પછી બરણી ઢાંક' ખાંધી દેવુ 
તે ઉપલે! માળ ગળી જાય અને ગોળ કમતી જણાય તો* ઉપર ખીજે 
ગોળ નાખવો ત્યાર પછી આઠ દીવસે વાપરવી તે ગોળ કેરી કડેવાયછે , 
કેરીની છાલ ઉતારી ચાર ચીરીયાં કરી મીઠું «હલદર ભરી ખોખાં કરી 
સુકાવી ઉપર દ્વખ્યો સ ભાર ભરી તેજ બ્માણે#કરે તૃતે આખી“ ગાળ 
કેરી કહેવાય છે. 

ન હ્યોજી કેરી? 

કેરી શેર પ : માંડ શેર ૧૫ રાઇ'શેર ન મેથી શેર ન 

હીંગ શેર મરચાં શેર ના મીઠું શૈર 1 

હુલદી શેર બા તેલ ગેર ૧॥ 

કેરીની છાલ ઉતારી ,ઢુકડૂ, કરવા "ટુકડા કરીને ચુલા ઉપર્‌ તેલ 
મુષ્ી રાઇ મેથી મરચાં હીંગનો વધ!ર મુકીને તે કેરીના ટુકડા વધારી 
દેવા અને મીઠું હલદર નાર્ખવાં અને ખાંડ ર્નાખી દૈવી પછી તેને હુલા- 
વવુ' અને ખે ખદકા આવે ત્યારે નૈ પાતલી થઇ હોય તો ન્નણુવુ' કે 
આ દવે કઠેણુ થ૪ જશે નેવી થ)થ ત્યારે ઉતારી લેવી અતે તેવી થાય 
એટ્લે (પરણોમાં નાખી, દેવી તેજ દીવસે વાપરવામાં આવે છે. 


લોખુનુ સારણ. 
લીંખુ નાં. ૬૦૦ મીઠું સૈર ૩ાન્*' હલદી શેર જ 





( ૧૭૩ ) 





યાગ 
*્લીબુંતી ચાર ચાર ચીરીયો કરીને મીડું: હલદર્‌ તેમિ “માય, તેટલાં 
શરી દેવાં અનેર બરણીમ]| બ્રરી દેવાં ઉપર મીઠાંતો થર દ૪ને સહી 
હાંકી દધ, મો બાંધવું.” * *, 
દે મ ગોળ લીઅનુ સધાણુ, _ ર 
દ્વીંબુ તાં. ૧૦૦ ગેળ ઢોર ૧૦, , મીઠું શેર 1૫9 
જલ્દી, શેર ના /* સૂચાંશેર્‌ ના , રાણટશૈર્‌ ૦! 
*'મેથી શેર ન * તેલ શેર ૧*? ૦ 
લીંખુનાં ચાર ચાર ચીરીયા* કરન્નપ પછી 'તેલ રૂ૧ તે વધાર 
મુકવો તેમાં ર.૪ મેથી મરચાં શેર ન સરુકવાં ત્રધાર થાય એટ્લે લીંખુ 
વધારી મુકી જરા પાણી છાંટવુ' અતે મું હલદી ના'વા ગોળે તથા 
મરચી શેર ન તો ભુકો નાખી જતે ખદકા* આવી લીંખુ?, ગળી ,જય , 
ખહું પાતળાં ન રહે તેવાં ઉતારી જેવાં છતું બરણી ભરી રાખવી. 
જ લાંખુનુ સધાણું? * * 
લૌંખુ જ્નાં, રપ , મીઠું શેર ર॥ » હલદી રેર્‌ 9 
*ભીંડાં શેર૧ ગુવાર શેર ૧ ” ટીંડૉરા શેર”: 
આદુ,ગેર ૧ * હુલદરૃ શેરેં૧ કારેલા શેર ₹ 
* હરીંખુનાં ચીરીયાં કરી છુ'થુ હલદી ભરવાં અતે ખર્રણીમાં ભરી દેવા 


,* ઊપર મીઠું જે હોય,તે નાખી દેવુ' બરણીમાં ભરી દેવાં આઠ દીવસે 


લીંબુ અધ ગલ્યાં યાય અશે રસ થઇ જાય'એટલે તેમાં ભીંડા વીગેરે 
કપર લખી વસ્તુ અ'રર નાખી દેવી અતે બરણીનુ *મોહું ઢાંકી કૉ 
ખાંધી દેવુ તે કાચુ' સ'ધાણુ' કહેવાય છે થોડ દીવસમાં વાંપરી દેવુ 
નહીં તો બગડી જાય. ક જ 
* ક આદુતું સધાણે. 
પાક, આદુ શેર ૧ લુણુ શેર ૦॥ હેલદી શેર ર લીંખુ નાં, ૧૦ 
આદુ પાઝુ' શેર ૧,લપ ખપાટીયાની ચીરીથી તેના ઉપરથી છીલકા 
ઉતારી બોર જેવડા ટુકડા કરી જુણુ ઢલદીમાં ચોરી બરણીમાં લસ 
રજુ અને ખટાઈ કરવી હે તો લીંજ્ી નાં. ૧૦ તો રસ નાખવો અતે 
ત્રીજે દીવસ અ*દર પાંણી નાખવું અતે તે ખુર્ડી ન્નય તેટલું પાણી 
નાખવુ. પી 
બઝાલી સધાણુ, 
પોપીયા શેર દુ હલદર શૈર ન* ગરમર શૈર ના 
તેલ શેર ૧. શ્રેથી શેર ન આદુ શૈર્‌ મા 


( &છ7# ) 


ણસ મણ સાકારઝ'સામાઇાાસાડ 
મડબીઝશ# ચુશળિ /3૭૭ હરીશ (12#૫,/0૩1): જણ: _શપનબી” 9 
કિ/ઉગવ્શિર *# 108)થોળ/ કોર, ઝદ મુશ્ંદશરુઝડા શીલા, 
*_* “.##કખુજશિરૂટ વપ; 
પોપીયાંતી છાલ ઉત મણીકણનોર તેજ ટુકડા કરવા અને 
ખીજ નન પ રશિવી મારવી, રતે, મડ 
વધાર્‌ મુકી રથ લીહમં મુક્વાં:0. અરધા હડસ#િ” 
સથી ર૪ હીંચ*સુકી લીબું પૂજીઝ બધી હરકત નાખી હ્તી : એને (*લુથુ 
હજર? ના/ધંવાં /(પક્ી કીલકશર- તણાઝુ-॥6)થે ગરજટ: હલકી અધ- 
જા પણુડકાગાં' રહેકાકે-હીયું સતપ ગોળ નાર છોક વા (હઊૂવી, 
તીકે ઉતારી કેળાં, અને? સેજ' દીત્રસે: [ઉપત્રેગમાં લેવાં,/વીવાહાજમ આૂથડ- 
કાઇ «મોટા બ્ટમાંગ્કાસ શાને સકે ઝે બંમાલી અઘયાણુ ,કહે, છે.ડ ૨: 
ક * [* વેજકાંકોનુ' સ્થ? “ક. “૪ કે 
રે કાંફણાં શેર ૧ “ “ સઇ*સોાલા ર1)% મેથી તોલા ર તેલ શે. ના 
લુણુ' હલે” જ". * હૂલદી- તોલો કા“ , ગોળ શેફ શાક 
હીંગ વાલ “' સંરેચાં હેલા ૫૮ ર 2 
કાંકણુંતે વરીયા” કાઢી વધાર શુંકી વશ્રકરી રૈવાં /જરા છે જાય 
ગૌટેલે મોકા' નાખી દેવે? અતે"ઉતોશી' લેવા *તે #હુરતમાંઇ થોડાં” ,હૌવસમાં 
વપરેવાં ઝીછા'રીવસશખવાંથી બગડી જાય.” , 9 9 ડ.હ 
હ રે ન કે કશુ સા." . % કાડ 
ર [*“ ૯ 4 ર 
કર્મ્‌દાં “રેર 1 ૧. .. સૂ જોલા વિ મેથી તોલો ૨ દન 
લુણુ તોલો ૧ા હલદી: ક મ રલ મરન, લ 
ગોળ શેર ભા હરા વાલ મરચાં સોલા પે 
તેલ શેર ન મુકી અદર રાઇ” મા હીંગ મરચાં, ; હેક વધારી દેવાં 
તેમાં મોળ નાખવી જરા અંધચડંયો થાય એટલે ' (કુથ, દદી નક ખી 
ઊતારી* લેવો અને વરરંતમા વાપરવા, ”' * 


:,; શૈલરોંું શેબાયુ. 


ષ્પસ , ક 


ફૂ ૧ 


2 છ 
છ ૬૦૪ [5/2 ક 
» સેલ્રં-શેર ૧ ),,-મીડુ ;લૈક્ષા ૨ .- પી વ શ્ર 
રાઈ તોસા_૨ લીંખુ ફાંડ ૧ 
સેલરાતે સમારીને લુમ હલ);લગાવી દે દેવાં પછી 'રાઇ્તે લમાં 
મથી ચડાવી, દેવી; ઢાઇ નકખવી; હોય; તે; લીંબુ ન્‌ચોવનુ”, ડને ન 
નાખવી હેમ ત તહી નીચોવવુ;. 


' (૧૦#)) 


ટે કિ 6 કરપલાખુરીનુ કસા 16 1/5 [૪ ૦ડટ 
લીર્લામરી શેર ૧ લુણુબ્ગેર ન લીંબુ નાં.૧૦ તો રર્સ હલશી તે!/ગ 
ક પ પ લુંમીલ્#મે હિંશજ લડાવી હલદી લગાવી ગ 
ણીમાં ભણ પેડુ મીરું કાળી ફ),બપાછો /ના [દ પોતે: , 
ચુઇ%૪. શીટ” નમી 'દેલુ”િઅને ઉપર. લીંખુષ્રાકરેસ પ ણુ લાજે દીવસનેન 
“પાણી?જિ[ડી જો પાણીથી ડુબતાં. થયાં છીક રપે ડવું'...317 228 
ર ી ખારેકનું* સ ધાછે. નુ ક! 13:90; 
૪% ફે શદ '૧* જ. તાસા”ફે? * કઇકલસોાણા 'ફુક 1: 

. “રીલ ₹* તેલ”સોલ્‌ જ ૨ હોશ વણિઃપ. ઇક 
*લીક્ની ખારેક અથવા સુકી-મારેકેળ્જોકુ દીવસ? પાણીમાં ભીજવી 
ભીજેઇદસે)પલેખૂ [ઠલદી લગાવો પછી , રાણ તેલ મથી તેમાં, હમ, 
તયાઃ ૪શેન્કાયુ તખ. તે ચડાવી (ખાઇ, પ્રી હોય તો ,લીંજડ હી ન 
રસ નીટ્રપવવેછૂ 457 # રે 14 ક 7 11 $ 5:82 
ક. મીઠા લોખુડાની ચટણીમ ૦.7 5-5 

1૨9“ પ્રીદો)'લ્રીબડૉ તોલ જ * (દાળીયા વેલા, ૪; -૪:: જરૂ* તોલા ૪ 
[કે ેપશિકર ખણ તોલા; ૪ લીંચુઃ નાં...૨).સુકાધાણાનેદ મૃગદતો, ૪ 
કશીપમીડું તેલા પો,ખા, ખક ાતારદાંણા તલા ૪. હીંગ તોલી બા. 
-ઠ્િ 18092 9:80 # 8.4 # પૃ પ. :1 રુ, તોલા % 
*લીબડાને-જરા ધીનો હાણ છ જકામાં ભુજષો પછી જર્‌' કોરાં 
માટીના, વાસૂણૂમાં. ,સેયુવુ' તથા હીંગને ઘણું સેકી લેવી પછી તમાંમ 
વસ્તુ જેરી, કરી ક 115 ત 4. ક ઝે. [પ 4 ,.13 
, # શ વેકે ડીતૂસાંતક યંટણી., . .: |: 
લીલો કષિદીતેપરીર!* સીધા.ઇશ દેહમા. કારાંમરી તો. લીંબું, તાં. 
કા ;તેશધાતેટશેલા ઉપ પીસી એક : કાભ અક્ષવા, સાંદીખાં (લાસષ્યુમાં 
લેણી થકવી જોડગરેમીતાફફીવસમાં, બહ પીજ ચડે; છે ત્યારે;તે ખાધાથી 
કરની ઉ થાય છે?” 22 [5 /)0:' [4 £7 19; કુ 
1ર) ૯ 1:13 ૭િ* ઇફેસફદી ભ્ચટણી#: 7૭: 19. પૂ: 
૫% કાક શિશો 1 :*0માલઈશે તોલે”, ઝરસાજફ' સેઠ, 
પ ૧ . સીધા લુ'ણુ ' ળે ૧॥ 
કાશીદ્રાક્ષને સુયા ઉપરી જફોક્વી* તયા જજીરાંતે સેકી લેવુ* 

' છાશ 'તભાંમામિલ્તિ સાકે પીસી. ઝોશી કરીઃ રળી તેં: ગોળી . સોમાં 


( ૧૭૬ ) 


શખનજાથી પાચન તંથા શોમાં પાણી ખહુ “જાવતાં હેલ તેતે બહુ 
પ્રાયદો થાય છે. 

ક , સાદો ચઢણી, 
,કોથમીરતી મોર્ટી“ઝુ'ડી ૧ આદુ તોલા ૨ લીલાં મશ્ચાંજ્ઞાન પ 
અગર નાની' હોય્‌ તો ઝુડી,નોં. ૧૦ “ ખૈંપરૂ નાં. ૧ નું ,ખમણ 
જર૨' તૌધા ર “હીંગ તોલે ૧'"લીંખુ નાં. પ નો રસ દારીયા શેર બ 
ગાળ, જેલો ૧* ા મીઠુ તોલા ૧૦ 

તે વસ્તુ' તમામમાંથી “દાળીયાના છેોલકાં ઉતારીને બધી વસ્તુ 
ભેળી કરીતે“બારીક વાટી લુગદી ડરી રાખવી અને સુકવી રાખવી. 
'સમણ મૂવા. 
'પવા ઝેર્‌ ૧ શ્રાદૂળ નાં, ૧ નું' ખમણુ લીલાં મરચા તેન પ 
હીંગ્‌ તોલે, રૃ લીંષુ નાં. ૩ નો રસ , આદાંતાં મગીમાં તોલા ૨ 


પૂરે. શ 


કોથમીર ઝુડી ર્‌ તાતી મીડુ' તોલા પ તેલ શેર મ 


હલદી લે, બા હુ 


તેલ મુકી અંદર મરચાં તથા હીંગ' મુકી પવાને વધારવા પછી 
એક ખોાપરાનું ખમણુ નાખવુ' પછી કોથમીર ખુબ ઝીણી સમારીને 
નાખવી લીલાં મરચાં પણુ ઝીણા સમારીને નાખવાં આદાંના મુગીયાં 
નાખવાં પછી મીઠુ નાખવુ સને લીંખ્ઠુનો રસ નીચોવી ણતારી લેવુ. 
ખટેટાં પવા. 


બરેયાં શેર ના શ્રીફળ ૧ નું ખમણુ "મીઠું તોલે ૭ 
લીલાં મરચાં તોલા ૬ પવા શૈર ૧ લીંષ્ુ નાં. પ નો રસ 
મેથી તોલા ર આદાંના મુગીયા તોલા ૩ હીંગ તલે ૧ 
જાાથમીર ૨ ઝુડી નાની તેલ શેર ૦૦5 છલદી તોલા ન॥॥ 
ખટેટાનૈ પાણીમાં બારીને ષ્ક્રલ ઉતાર્યા વગર્‌ અથવા છાલ 
ઉતારીને ઝીણાં સમારવાં પધૂઠી તેલ બાક મુકી તેમાં મરચાં તથા હોંગ 
તથા મેથીનો વધાર સુકી વધારી દેવા ઉપર ખોપરાંતુ' ખમણુ તાખવુ' 
કાથમીઃ ઝીણું રમાષીને નાખવી અરચાં ઝીણાં સમારી નાખવાં આદાંતા 
મુગીય| « નાખવા લુણુ નાખવુ લીંખુ નીચોવવાં હલદી નાખવી અને 
ઉતારી છેુ. 


દદ 


1 


ી ચટણી જડની. * 
કાઠ નાં. ૧ લીલાં મરચાં શેર *)- હીંગ તોલો ૧  ખોપરાંતુ 


( ૧૭૭ ) 





ખમંયુ' તોલ? 2) ફલા ,ધાણા શેર ક ન્મીડું, તોલા ૬. 
જોઠેને ફોડીને રવતીમોં ઓઘઠવવું. પ સેકવી પછી તમાર્મ વસ્તુ 
મીલાંવી ખુખ્‌, બારીક વાર્ટવી. પ 
જુ ક ચયણી સુકી મ ન 
સુકા “ષા રોર જ કોકમ તોલા (૩ 'અડદની દદ તોલા ૪, 
સુકાં મરચાં રેર ઠા મીઠા લીંબડુતી? ડારખી શ્ર: ૪ ખોપરાંતુ' 
ખમણુ તોલા ૮ મીકુ તોલા ૮ શીષ્ઠાજીર તોલા "પં ' 
ધાણા ડ્રાથા મરચાં તશ્રા જીરૂ” તયા, અડદની દાળે સેકયાં, અતે 
પછી બધી વસ્તુ ભેળી કરી વાટવી.. જળ ર નહીં ડો ચટણીં બહુ 
સાર્‌, પયાય છે. 
ર જોથ્ીતી ચ્રણી. ક 
જાથમીં ઝુડી નાં. ૧૦ * લીલાં મરચાં શેર ૦ ડીંગ ત્રેલો “૧, 
આદું તોલ્રા ર॥ મીઠું તોલા ૭ , જર તોલે ભાં * ,ટોપરાંન' 
ખમણુ વાકો ના. 
કોટમ વાટવી તેની સાથે ખમણુ વાટવુ. હીંગ લાવીને નાંખવી 
શે જીરૂ” સેકીને નાખવુ. “આદુ નાખવું, મૌઠુ' જરા ઈને નાંખવુ 
જેથી ખઠ્ઠુ પાણીના થાય, તે તમાંમ વસ્તુ ખુબ વાત્વી. 
* ક થાંબસીનાં ચરોચાની ચટણી, 
આંબલીનાં લીલાં જીલ શેર વા લીલાં મરચાં શેર ૯) કકક ધાણા તોલા” ૪ 
જ ૧૦ સરી તોલે ૨, જીરૂ' તોલા ૪. ી 
તમાંમ વશ્તુને સાથે' ખારીક વાટવી. 
ુ ખમણ ચટણી, 
કાથશીનો મોટો ઝુડો ૧ આદુ શેર બ ખોપરાં નાંર નું ખમણુ.. 
દહીં શેર ૨ જર તોલા પ ,મીઠું તોલા ૧૦ હીંગ તોલે ૦॥ 
કોથમીને' ઝીણી સમારી* “દહીંમૌ મીલાવવી. શ્રીકળતું ખમણુ 
મીલાવવું. મરચાં ર્તથા આદુતો છુ'દો/ કરીતે મીલાવવો. પછી લ્ુથુ 
નાંખવું. 
સુકા ધદ્ણાની, ચટણી, ૧ 
૫ લાધ્યું રીર ૦1 , સુકાંમર્યાંશેર ૦)ક્ક જીરૂ શેર્‌ ૦)૦ મ તોલા ના 
જામ ર્‌ર્‌ ૦)નક '$ 
*'તે તમામને કુઠડી જીણૅ? બારીક ભુકો કરવો પછી. તેને કોકમમાં 
વાર્ટી નાંખવેદ, તેની લુગદી કરવી. 


( ૧૭૮ ) 





ર તુક# ધાણાની સુકી ગ્યા ?? 
ધાણા શેર બા સુકાં મરથાં શેરના, 9ર્‌.૨ શર કક હીંગ' ક બા 
મીડુ' શૈ રષ ૦1. દ કે 
ધાણાને કુટ્ડત્તા જર રેકીને તથા હીંગ ઝીલાવીને' મ્ટ્રચાં ન્જરા 
શેકોતે તે તમાજ ભેળ કરૈ હ જરીક ભુફીત કર્વીકૂતે સુકી ચૃટથ્ી ” વણા 
દીવસ રહે, દાળ' ફાક : “અગર “એફલી પણુ ઉપયોગમાં આવે છે, 
ન સોનામુખીની શેણી પાચન પ્ચટણી* 
સોનામૃષ્ની' જ્ઞોલા પ હરડેતાલે। ૧ ઝીણી જીવા હરડે "એટલે દીમજ 
કારા મરી, સોલાર સીંધા લુણુ જેલા ર આદુ તોલા ર. ૮7 
# તૈ “તમાંમ વસ્તુ ભળી ત્ક્રી ખુબ બારીક વાટી લુગદી કરી રૃખવી 
તેનાજ્રી પાચન થાય અને દસ્ત સાક્‌ લાર્વ અન્ન પચે ક્રુધા લાઝે નને 
તે ચટણી5્ધણા દીવસ રાખવી હોય તો ટીકડી કરી સુકાવી સખવી. 


''પાપડ પવા* 
પાપડને "ભુકો નાં, 7૮ જ્ીકૂળ નાં. [નું ખમણુ મીઠુ તોલા પ 
પવા શેર્‌ ૧” * લીંખ નાં. પતો રસ મેથી તે તોલા #ર 
હીંગ તોલે! ॥ ક્રાથમી ઝુડી ૨ નાની તેલ શેર ન 


લીલાં મરચાં તોલા ૬ આદાંતાં મુગીયાં તેવ્ય 2 હુલદો તોલે ના 
પાપડને સેક્ક હાથથી જ્નુકો કરી ખટેટાં પવાર્ના પ્રમાણે કરવુ. 


દારીયાપવા. 
દારીયા શૈર્‌ ના થીકૂળ નાં. ૧નું ખમણુ. તેક્ન શેર ૦2 
પવા શેર ૧ લીંબુ નાં. પ નો રસ લાલ મરચાંતો ભુકો ' 
તોલા ૩ હીંગ'તોલે। ૧ મીડું' તોલો ૭ 
આદાંનાં સુગીયાં તોલા ૨ હલદી તોલો ના 


તેલનો વધ્રાર શ્રુઝી અ'દર-હીંગ ' તથા મરચાં તોલે * ના મુકી 
પવા નાંખવા ઉપર દારીયા વીગેરે, તમાંમ વસ્તુ ઉપર પ્રમાણે નોખી 
ઉતારી લેવાં. ઉપર બચેલાં મરચાં તોલા રા ને ભુકો નાખવે. 
# ખમણ કાકડી, 

કાકડી શેર ર ખોપરાંનું ખમણુ શ્રીક્ળ નાં. ૧ તું. આદાનાં મુગીયાં 

તોલાડ . દારીયાશેરનાા લીલાં મરચ!શેર્‌ ૦)ક્ મીઠ તો.૬ 

હીંગ તેલો ૦ લીંખુ, નાં. ૪તો રસ: “ધીતોલોના ક 

કાથમી ઝુડી ૨ 'નાની. 


$ ૧૭૯ ) 
ઝાઇન તનતનનનનતતાાનાનઝલાુરાસનનાસલતાતલનતારનન-નના- હસત નનન સનનનનનનનનઝેનનરડ------- ાનજાજનન્નન-. 
જફાકડીની છાલ ઉતારી ષ્રીણા મગીમાં જેવા ટુક કરેવા તેમાં મીુ” 
તોલા ૭ નાંખ તે ક્કડીટ્રોન, ચોરવી અને લુગડ#માં લઇ નીચેો!ઇ ખાંધી 
તેના ઉપર્‌ વજન મુકવુ સ્ટૃતે' દારીયાને। ભુર્કી કરવો. પછી કાકડી સુષી 
થઇ ગઇ હોયન્તે છોડીને પછી ધી તથા હોંમંતો ધધાર મુકી વધારવું". 
ઉપર્‌ ભ્રરીયાન્નો ભુકો નાખવો તથા 'ખમણુ થથ( મરચ્રાંધા, ઝીણા ટુક 
કરી નૌખવા. આદાંના ન્3ુગીયાં*્તથા કોથમીણે* છુ દો કર્‌ મીલાવવું”" 
પછી મીઠુ નાંખવું. તે* તમામ વર્તુ કાઠી થધારી તૌગેન્તૂતારીને, નાંખવી. 
હીંગાષ્ટક શુર્ણ. * 
સુ'ઠ પીપરી છેર્યકરાં કૂ સૂરી 
 અહુ૪મોદ ભ્રુ હીંગ. રી 
* ઉપર લખી વસ્તુતે તમાંમ બરાબર ડાઇ ચુર્ત્રકરી અક *અથવા 
ખે ટકડખીચડીમાં ધીથી મીલાર્જીને* પેલા કેરિયર: હમેશ ખાર્યન* હવે 
અ્જીર્ષા ઝ્રોઈ દીવસ ન ચાય” 


યુ 
સિ ૦ *અમલવેદ ચુણ?” * 
જવાખાર* ચીત્રક તમેલાઇચી ભશરગી પુસ્ક્શ મુલ અથવા હકરસુલ 
સાજી "પાંથ હુર પત્રન્, 7? શુઝ હોંગ “, કસુર" 
નીશેત્ટ નાગ ૪દ્રજવ ડાંસરા અથવા ત'તરીક , 
અમલખેત- જીરટુ/આમ્ક્ા દંડી *કાલ* અજમા 


પીપરી * #તલને# 'ખાર્‌ સહુજ નાને! ખાર ચઢરાને ખાર સીર 
*, તે તમાંમ ઔષધ બરાબર લઇને ઝીણાં પીસીને કપડછાંણુ કરીને 
ખીજેરાંતા રસના ૮ પુટ દઇતે સીદ્ધ ૨રકે હમેશાં ખે ટક પાણીની સાથે 
લીયે તો બહુ ભુખ લાગે અતે અજીર્ણ વાયુ ગે]લા ઉદર્‌ વ્યાધી અએડ 
વૃદ્ઠી વાત રક્ત “૪ ખધા રોગોને આ અગ્નિમુખ ચુણુ દુર કરે છે. 
પાચક પીપર. રી 
પીપર શેર ન સીંધા લુણુ તોક્ના રા કારાં મરી તોલા રા 
લીંખુનાં.૧૦નતોા રસ હીંગતોશે! ૦॥. ન 
પીપરને તે લીંખુના રસમાં ચાર દીવસ ભીંજવી રાખવી. પછી 
લીંખુના રસમાંથી કાઢીને લુ'શુ મરી તથા હીંગ તે ભીનીમાં 9 લ્રગાવી 
રવો. તેપછી,-તેને “કાંયે સુકવવી. છીંકાય જ ખરેખરી થઇ જોપ્ર એટલે 
બરણીમાં ભરી દેવી *૫છી તેતે જમ્યાબાદ તેમાંથી ત્રણુ પીપર શ્રા4 જવી 
"તેથી કરી, અન્નનું પાચક્મથાય છે. પીતને ૬૨ કરે છે, વાર્યેએે હરે છે 
જઠરામ્તી ખોલે છે, 


( ૧૮૦ ડ્‌ 


, ક્ષુધા પીપર. પ 
પીપેર શૈર ૦)ન સીંધા લુણુ તોલા ૨ ” જાર” મરી તોલે . « 
પીપર લઇને આપણી જે માણી “પીવાની મટકી હોય તેની “તીચે 
જે ભીંનાસનો જ્ઞાગ રહે, છે; ત્યાં મુકી દેવી. રાતના મુકી રેવીં સવારના 
તેને લઇ લુર્ષુ મંડી તેતે જરા ભીનાં કરીતે લગાવી દેવાં અતે તુમાંથી 
પીપર નાં. ૪્”જ્ણૂ કાંચ 9૪ર સુકવી. ઉપરનું ણુ સડશડી સુકાઇ . 
જાય તે ઉપયોગ લ્ેળી: તેથી પેરી જ્ુધા લાગે છે. પીતવાયુનું' હરણુ 
કરે છે, અને તે” પીપર જમ્યા પહેલ ઉપમેાગમાં કેવી. 
* કક્ષાયણુ. 
કાળી, દ્રાબ શેર ૧ * ળા મરી'તોલેો ૧ સીંધુ' લુણુ તોળી પ 
ઘ્‌” શેર ૦ કજ શ્દ દ્વા રમ ૭ ૦ ક ર 
દરખ શેર 1 લેઈ તેતે ઘીમાં સૉંતરી, નાખવી. જુલી ન્તય* એટલે 
“ઘીમાંથી “બત્નાર્‌ કાઢી લેવુ. લુષ્યુ મીર્ચ વાટેડ્ હોય તે તે ઉવર્‌ ભુર- 
કાવી દેવુ' કેં પછી તેતે બરણીમાં ભરી રાખવી રાતના” સૃતી #વખત 
અથવા સંબ્રર્તા તેમાંથી સાત સૌંત કક્ષ હમેશાં ઉપયોગમાં લેવી તેથી 
કરી એક વખન પેટનો ખુલાસો સારી રીતે થાય છે ર્્ુધા લણે છે 
લોહી સુધારે જો જીરણુજવર દુર્‌ કરે છે. ી 
હીંમન્૪, 7 
હીંમજ શૈર ૧, ધીશ્લોલા પ સીંધાલુણુ તોલા પ 
હીંમજ ઘીમાં તળી લેવી અને ઉપર સીંધાલુણુ ભુરકાવવું સીંધા 
લું થુ ભુરકાવી નીત પાંચ હીંમજ ખાવી તો જા દસ્ત આવે તેથી 
કરી પેટનો દુઃખારે હોય તેને દુર કરેછે ખાદીને તોડે* છે. 
રચો ધાણા. 
ધાણુ! શેર,.૧ સીધા લ્રુણુ તોલા ર સુ*ઠ તોલે 
પીપર તોલો” કારાં મરી તોલી ૧ છીંગ તોલે ના 
ધોરાં મરી તોલો ૧ હલદી પ્તોલો ન લીંખુતો રસ તોલા પ 
'ધ]પપ્રાને ખાર કુક્ષાક સુધી પાણીમાં ભીંજાવવા પછી તેને તડકે 
જર્‌। સુકવી તેને છડડીને છીલકાંઉ તારવાં. જને ભીંજવી વગર ૭ડે તો 
દાલના ઝીણા ટુક થ૪ટ જાય મારે તેતે ભીંજવીને છડવા પછી કૂરી દ્ાલને 
સુકાવવી, હીંગ સેકવી અને ખાકીની વસ્તુતે ર્તથા સેકેલી હીંગવે પીસીને' 
ખાફીતી વસ્તુને «થા સેકેલી હીંગને પીસીને કપડેછાણુ કરવુ' તેશસાલે। 


( ૧૮૧ ) 


--------:----------- 
બધોજ્લીબુના રસમાં મેલવી તે તેમાં ધાણાની દાળ ભી'જવવી અને તે 
રસ પીઈ' જ્ય નટલેટતેને ,સુકાવીં દેવા, સુકાઇ જાય એટલે તેને 
હીકરાન્! ધાસંણુમાં સેકી નં વ અને એક સીસીમાં ભરી શુકવી 
કારણકે હવાઇ હય નહી”. તે ધાણા ખીવાથી. અરુચી મે[હામાં આમે" 
હોય તલા મે4ંતી દુરગ'ધ તથા પીત* ચઢી ગજલ, હોય તે, રોગોને ફાયદી 
થાય છેં લે પ્રાણા તીત/ત્તોલો #॥ ખાવ્‌. 


“કાયની અકરુ રે *્ટ્વા, 


કારાં મરી શૈર લી કડવા લી'ભડલા ઝાડમાં 'ુળણ। ભાગમાં ફાંક' 
કરાવી ડગરી કાઢવી તેમાં મરી શેર જા જીય તેવડુ' ફૂંકે” કરવું તેમાં 
મરી ભૈત્ર સુદી ૧ એટલે ગોડી પડા દીવ, તેમ «ખી પાછી 
ડગર “ન્નેસતી કુરવી અને માટી લડાડી દ્‌છી જ જૂીગ્નડી પ્રઈ દેઠ્ઠે નહી" 
અને મલ નાંખવાં ત્યાંથી એક જાભતી અ" ક્ય નમો જ્‌ઝવતે ' 
વાસુદેવાથ?' તે મ'ત્રનો દશ*હુજાર જપ કરવો. પછી આસુ , વદી (૪ 
એટલે, કારી એદસને દીવ તે મરી કાઢી કેશ. પછી તે ક્ષમ રૈગ્રવાલોને* 
સાત મરી નીત દેવાં. દ્રો એકવીસ દીન્રસ આપવાથી ગમે તેવો ક્ષય 
સેગ,હશૈે 'તે*જશે, ઉપર તેલ્‌ મજ્ચુ' ખટાઇતી પરેજ રાઝમવી આ દવા 
થાડા પશીશ્રમતી છે તે કોઈના મતમાં નહી* આવે” પણુ બહુ અકરીરને 
'સારી દવા છે? કદી મહીં ગુળી જય અને લોંદો થઇ ગયી હોય,તો મરી 
જુવડી ગાળી કરી આપવી. 
આંખના પડર આવતાં હોય તેને બ'ધ કરવાનો અકસીર દવા. 


હરદર તોલા ૬૦ લેવી તેને ચાર્યુથી માથેતી છાલ ઉતારી નાખર્વી 
અને પછી એક એક ગાંઠીયાના ચાર્‌ ચાર પાંચ પાંચ કટકા કરવા પછી 
તે કટકાકએક સીસામાં ભરીં તે બુડે તેટલે ન્લી*'બુનો રસ છાંણીને તેમાં 
નાંખવો. પછી સીસાનુ* મોટુ” બ'ધ કરી દીવસ ૪૦ તેમાં રહેવા દૈવુ', “ 
પછી તેને વાટીને ખરલ કરી તેની ગાળી કરવી. પછી આંખતે પડર / 
આવતાં હોય તો તે ઢોળી પાણીમાં ધી આંજવી તો ઝાંખ અથવા 
પડર હોય તે મટે. 

આંખ દુખતી હોય અથત્રા ઝાંખનો ગ્યૂકસીર પ્લાજ, 
લીંષ્ુ નાં. ૧ , લવીંગ તોલો ૧ ગાયનું માખણું' તોલા ૪ 

ગ્રાટીની હાંડલી દ્વાં. ૧ પાણી શૈર ૬ માય તેવડી!લેવી અને 
લીજુતાં. ૧ પાકલ પળુ'”લેવુ* તેમાં સળીથી છેદ કરી શીંધુ ખોંસ નુ 


( ૧૮૨) 


પ ભાતાસસસામારસ 'માાસપસસસ સસસસસસસાઇ'પસસદસસસસદસસદદદદદદદદદદઇઇ 
તેમ આખાં લીંણુમાં છેદ* કરી લવંગ ખૉંસી દેવાં પકી માખણુન્તોલા 
૪ તેના ઉપર લષેટી ફેવુ' અતે પછી હાંડલરીમાં મીઠુ” કણી છરી તેમાં 
તે લીંયુ નાખવુ* પછી તે”પાણી હમેશાં * બુંદલતું જવુ 'તેમ “ચાલીસ 
દીવસ ગ્રુધી “પાણી નીત કઇ્લર્જું' પછી લીંછુતી ઉપરતુ* #માસ્મણુ ઉતારી 
ને લુગડાંથી હણી મોઢાં ન્નોઢાંતી શીશીમાં રાખી સુકવુ' કરછી ભાંખમાં 
ટમાંજવુ*- અતિ માંખુ' પટપટાવી પાણી હાટી ભજ્રખવુ* આંખ બેળવાથી 
ડરવુ' નહીં જેતે, ચ્કુખમ*દ્વીક્ઞાસ થઇ જાડ તેનાથી પણુ ખીવું' તહીં, 
અને બોરના “શ્ધથ્વા રાતના હેતા દહેલાં આંદીવુ” આ આષધ આંખ 
દુખવાન્ને અયજી ઝાંખને બઠૂ, ફાયદો કરતા છે. 
ખાંડ જ્વાવાની ક્રીયા. 
“ખાંડ મણુ _ દુધ શેર ર પાણી ગર્‌ ૧૦ 

*ખાંડ મણુ ૧ ધાં પશ્ય” શેર ૪ જાંખી ભઠી 8૫૨ ચડાવી /,લાવવુ' 
રતછી નીચે આંચ કરેવી અને દુધ શેર ૧॥ માં પાણી શેર પ, મીલાવી 
નાખવુ બંને બાકી દુધ થર ના ખાંડ ચડાવવી ત્યારે, અદર નાખી 
દેવુ અને ખંડમાં ખદકો આવે તારે દુધ પાણી ભેળું કરેલ હૌય તે 
થેડુ' થોર્ડું, છાંટતા જવુ. તેમ જ્યો કદકો આવતે! જાય « ત્યાં છાંટતા 
જવુ એમ ખુબ ખદકો આવી નય એટી લાકડાં કાઢી લેવાં મને' થોડી 
આચ રાખવી*અને પછી તેના ઉપર મેલને! પડે॥ જામરોદ તે ખુબ ગુડ 
જમી શૈલ ઉપર આવી જાય એટલે" મંદી જથ રૂખી એક કલાક રાખી 
ઉતારી લેવુ' અનૈ તે પુડો જામુતાં કદી ખદકો આવે તો દુધ પાથરી 
છાંટવુ અને વધારે અચ હોય તો થડા કરવો એમ પુડો જમીં જાય 
અને ઉપરથી થડા થઇ જય એટલે તે પુડે ઝારાથી ઉતારી લેવો અને 
ઉતારી ખાંડતે પાછો ખદકો દઇતે દુધ પાંણી છાંટતા જવુ. ખદકો જરા 
હુલકા પડે એટલે ઝારાથી*ઉપરની છારી ઉતારતાં જવુ' તેમ મ્નારી રીતે 
મેલ,ઉતરી જાય એટલે ટેપ ઉપર છરણું બાંધી છાંણો નાંખવું અતે 
તે રસમાથી જે કઇ વસ્તુ કરમી હાથ તેમાં તે પ્રમાણે રસ લઇ લ્રખ્યા 
પ્રમાણે ચાસણી કરવી અને થે[ડી ખાંડ ધોવી જાયે તો પણુ ઉપર 
લખ્યા .પ્રણાણુ કરવી અને ધોવી. કિ 


ખુરૂડ્રવારની રીત, 
ખાડ મણ ના નો રસ, 


ખાંડ, રસ મણુ બા ાંશેલા હોય તે હઠી ઉપર ચડાવૃવો અને 
તેની નાચે આંચ અછીન્તરૈથી કરવો અને લક ખદકા વખતે ઉ્રાવા- 


( ૧૪૩) 


અ રજનાઅનસમકઇર ઇમામ યા 
તુ ધ્યાન રાખવુ” હૈદાપિસ્ઝજિરણ તો અ'દર પાંણીં “ાંટશુ' અગર ગ્ઝ્રેક 
“ઝારા ઉપ કટોશ મુકવો. અરૂર્‌* જરા દુધ છીંટવુ'. ખદકા આવે તે 
વ'ખત મેંલની સુપ્રૅ/ત છારી આવે તો ઝારરાથી” ફાઢી ભાંખવી, 'પછી*આંચ * 
તેજ રાખદ્દી અતે ચાસણી જેતું જવુ' તેન આંગળી" ત ગોઠાથી 
તપાસતા કુ” ,અને હાથ ગોળી વળી જાયુ દેટલે રક રીનને*તે' કડાઇ ' 
# એકે લાકડાં ચોકઠાં ઉપર રાખી દેવી અ પ અમવા નલિન્યહી હુનશે 
એટલે 'ઉષ્દાળા ચડશે ઉ ઉષ્રાળા કાંઠા 'સુધ/ આવ એટલે “પાછું યુ 
અતે ખાંડ બેસી જાય એટલે પાછે! તવીથે ન્ણહાર* કાઢી જીવો. પહે 
ઉષ્રાળા ચડવા દેવી અતે પાછે હુલાવ ધાતે ક થી તીસ. નાંખવુ, 
૨ એમ “હેલીવતાં છટો પડવાતા થાય કી નો મુસ્મો કલેનો 
તે એવે કરે નીચેથી લોટા જેવો દળ ક ' પાતલે એતો 
મુસ્તો લઈ ધુ'ટવુ' અને કરી તૃવીથાથી ફેરવવું તેમ કરતાં ઝુંડ પરઠે? 
જય એટલે “ચારણીથી ચારી #નાંખવુ' અને ગઠીતી કરે તે જુદી “રમતી 
તે:ગઠીવખતે દું) કે ઉતું કરવુ હોય તો તેમાં કામ આવે છેડ 
ચીવડા. 

આપદા (ચીવડા) લખવાતું આ ઠેકાણે જરૂર નહીં હતુ પણુ 
આમાં તે ક્રીયા ન્રખવા આાગત્ય એટલીજ કે, તે પવા ખજાશ્માં જે 
જે વેચાય છે તે દાળ બ્રારવે બરાબર છે તેતુ' કારણુકે તે બહુ ભીંજાવવા* 
સેકભ્ન ધત્ય'દિ નીચે લખી કીયાથી થાય છે તેથી અમારા ભનમાં આવ્યું 
કેચ્દ્રેત વાપરવા જેવી વસ્તુ ઘણાખરા ડ્ોમાંમ લોકા વાપરે છે. અતે 
અતે તેથી ખુદ્ધિ બ્રષ્ટ માય છે અને તેથી ઉલટા વીચાર સુઝે છે. વસ્તુ 
અપધાથી અતે તેથી જ અત્રે લખવા જરૂર પડવાર્થી તેવા અનાચાર વારી 
વુસ્તુ લેકે વૃહીં વાપરતાં હાથથી બનાવી વાપરી” શકે તેટલા જ માટે 
લખવા જરૂર પડી છે તે તીચે-પ્રમાણે. 

પવા સીંવડા," 


સુકી સાળ શેર પ કઇ ઉના પાંણીંટ્રાં ભીં જવવી અને પણુ 

મીઠું પીવા જેવુ' વાપરવુ* તે એક દીવસ ભીંજવવી, ખીજે દીવસ દ્વેતે 
ન મોકરી કરી દેવી. એટલે પાણીનૌ ભાગ જરા પ્વંગેઠાય તેમ માયામાં 
રતી; તડકે સુકાવવી નૃહીં જરા વવઠાય જય , એટલે એક ઠ્રીકરાના 
તાસ છર ૧ અથવા જેર ૧ [લઇ શેકવી પછી તેને જ્લાકડાંની 
ઉખરીમાંમલિકડાના ર્સામેલાંથી તે ગરમ ગરમ કુટવજા એટલે દાણા નરમ 
ટે તેથી” ચીપરો પડી જય તજવીજ્થી મુટડવો એટલે “દાણા અનામત 


( ૧૮૪ / 





રહે પછી તેની ફોતરી છટકી નાખવી. *“« - 
લીલી સાળના થીતડા, 
ચોખ્ખા પાક ઉપર આવે લારે લીલી સાળ શે પ ક્ષેવી. અને તેને 
માટીના વાસયુક્નાં શેકવી ક પછી ઉપર પ્રમાણું કરવુ, તે . ચીવડા 
#રા મેલ[સ* ઉપરે થશે અતે €પરની' સુકી જટ્ઞાળના સુપેત* ધાય છે 
લીલાં સળના, કે કડ? બ્પ્ગ્‌ સુકી સાલના ધધારે વપરાય છે અને 
તેજ કારખુસર આ કીયા લ'ખી છે, દ 
ઉપર લખલા સુકી સાળના ચીવડા ભીંજવા વગર ઝાકરમાં ખે 
ત્રણુ દહાડા રખ કા ળામાં દાભાને ગેકી લેવાથી યાય છે પષ્યુ વધારે 
વખત લાગ અને બ' .9, સાદાઈ મ્પાવે નહીં તેટલા માટેઅમે ભીંજનવીને 


દરવામું લખ્યું છે. * 

જ શીયા કરવાની. રીત. રી 
નાણાને ઝાકરમાં રખી તેને પણુ કોથરથી દાખી રાખવા પછી 

સેકવા અધ સેકા ય %ટી નાય એટલે લાફડાંતા ધરડીયાથી' ધરડી 

નાખા કાઈ લઇ ફોતરાં ઝાટટી નાષ્વા અને બજરન] જે દારીયા 

લ્યે છીયે તે પાષ્ીથી થાય. છે તો ઉત્તામ સાતીના લેકેને આ કરેણ છે. 
2 ધાણી કરવાની રીત.: 

“ ઇતુવાર્‌ જની લઇ એક દીવસ જાકળમાં રખવી ,ખીજે દોવસ 

કડાદમાં રેતી તાખા સેકી લેવ તે ધાણી બહુ સારી થાય છે હેના 


- રતાં ખાષ્ની જુવાર હોય તે' વધારે જુટે છે. ૦ 
ગરમ મસાલો, 
તજ તોલે ૧ સુરત જરૂ તોલા ૨ કાળામરી તોલા ૪ 
“ લવગ તોલા ૧ હ્ાજરૂ તોલા ર ખાદરાયણુનનાં દત તોલા ૪ 


; તમાલપત્ર તાલા ર ધાષુ તોલા ૧૨” મેટી એલચી તોલા ર૨ 
સુદ તાલા ૨ ી 
ઉપર ૯ખો તમામ વચ્નુ ધાણા સવ!ય તમામ તેલમાં અધકચી 
ભજ લેવી સ્ડસડાવીને ઉતારી લધ્ર પછી તેમાં મીલાવી તમાસ વસ્તુ 
ક, ₹'- હતારે તારી લેવી *પછી શ્તેને દાળ શાક વીગેરેમાં વાપરવો. 
ી મસાલે, 

મેથી શે. ના રાઇ શેર ન્ન. ત#દાડમ શાર શેરૂ,ન 

૬ર શેર્‌ ૦) ઢીંગ તોલો ૧ મરચાં શેર નમ 

તલ શેર - ધાણા શેર ન 


મ પપ , 


-ન્----------:------- 
“મેથીભ્છાષયા, હ, રાઇ હીંગ મરચાં તર્ષી'તે તર્મામ સેકવાં અને 
પીસવાંન્તે*ભુકે દામમરસારમર મીલાવવે., *દાડમસાર નશીં તો. કોકમ 
કુટીતે મીંલણૂવાં. તે મીલાવવાં” તે મસાલો,*દાળ શાક વાગેરમાં પડે છે. 
૭ ૦  શુવાક રાર પાચક. 
હુંગ% સોલો ૧ ” લીટી પીપરજ્ત્ની ' ૧ /ન નર  _રમેદ તોલે ૧5 
શજી તોલો ૩.  કારાં મૂરી લ ૧ -₹ શીધ્ર? લુક? તોલે ૧ 
હીંગ તોલો ૧ 7 સુપેત જીર્‌' તૌલે ૧ 


ટીંગને*સેકવી અને બાકીની . માર્મ વરદ ભેળી જરી ક મ 


કુટીક કપડ'ાંગુ કરી વાપરવે અરજ પાચત્ર સ્ક્ત વધારે છે. .- ; 
૭ ક 


ડિ ૦ હીંસલરાષ્ટકન મસ ન ક 
રેર્જી હીંગ તોલે ૧ , કાચાં મરી તેલો ૧ અજમેક# રન 
લીંડીપીપર તોલે ૧ 7 શાજીરૂ' તોલ 4 શીંધા લૂમ તોલે ન 
સઠ તોલે સુપેત જછરૂ તોલે! ૧ ક 

ઉપર દ્વખીતમાંમ વસ્ત ૯૪ બારીક ખાંડી કપડું કરવુ ને 
હમેડ્રાં મરજી માકક લેતા જવું તે પેટતો દુખાવા તયા અજીરતે 

* દુર કરે છે, 


* ડ્ુલવે? બનાવવાની ટ્ીયા-બદામી જ્ુક્ષવો. 


ધઉતે। સત્વ ગેર ખાંડ શેર ॥ * ઘી શેર ૧ પી 
ખદામ શેર ન ચારોલી "શેર ભા પાસ્તા શૈર્‌ ન 
કેસર તોલે નઃ ક 


(વિધી.) ધઉ શેર ર ને ચાર દીવસ*અગાઉ પાષ્યીમાં પલારવા 
અતે ઢમેશાં પાણી કાઢતુ' વું અને નવું નાખતું જવુ', પછી * ચોથે 
દીવસ પાણી કાઢી નાખવુ અને 'ધઉને* હાથથી ખુખ. મસલવા અતે 

મસલસો। એટલે બઉંના ડ્રેતરાં ઉપર્‌ આવી જશે તે ફ્રેતરાં નીચોવીને 
કાઢી નાંખવાં અને જે ધોર્‌' પાણી રહ્યું તેતે ખે કલાક રહેત્રા દેધુ' એટલે 
તે આજરીને સવ નીચે બેશી જશે અને પાણી ઉપર આળી જશે પછી 
તે ઉપલુ' આછરેલ પાણી કાઢી નાંખવુ અને નીચેના સત્વને અમુક 

ક વાસણુમાં રખી મૃકવુ ત્યાસપછી ઉપંર લખેલી ખોડ'મેર ૧ ને 
ધે રય કરવો અને હેતી જલેખીના જેવાં, એકતારી ચાસણી કરવી, 
તત અરધી ચાસશી ખીન્નના વાસણુમાં કાઢી લેવી અને ઠથવાતી 


(૧૮૬) 


અરધી ચાસણી રહી તેતે ખલષા આવી“જય એટલે ઉપર ઝીણી ધારે, 
સંત્વ રેડતુ જવુ અને હલર્ચડૂતુ જવુ' હલાવતાં એક સ થઇ “ય એટલે 
હમાં હલાવતાં હલાવતાં ઘી શેર .૧ નાંખી દેવુ” તે હલાવતાં 'તમ્રામ 
એકરસ થઇ નાય 'એટલે જુદો રાખેલે, રસ તાખી દેવો અને હલાવુવુ' એટલે 
કઠણુ થઇ ગયો પછી ધી જુદુ પડી જશે અને કયાંય ચૉંટે નહીં એટલે 
તેમાં બદામ આરેલી*'રીસ્તા કેશર નાખવુ અને જાગૂવું કે થઇ ગયો 
તારપછી ઉતારી ગુંમચ'માં નાજી દેવો. તે ત્રાંબા અગર પીતલનો 
હુલવાઇમાં કરનો અમે “પીતર્લના તવી !થી ' હલાવવું સરને આમ બે ભાગ 
કર્યા વગર એક ચારથી પણુ થા્‌ય છે. 
ન સુડા હુલવાયો કીયા, 
સત્વ શેર ૧” રખ: જેર્‌ર ઘીશેર ૫ 
તાપી.) કયા ઉપરે પમાણે ક્કત'ફેરે એટલો જ કે જે અરવ 
રસ રાખવો હેની ગોાળીબધ ચાસણી ટરી અ'દર નાંખી અક ઝ્થરોટેમાં 
નાંખી ખુબ છુટતી, પછી એક પૉરીયાં અથવા પતરાં ઉપર ઢારી દેવ 
અને ટુક કરવા. _ 
આ જે હલવા લખ્યા છે તે ખેય વસ્તુ સખડીમાં થાય છે અન- 
સખડીમાં મરજાદીને થાવાની રીત નથી. બનનરની મીશ્જઇ ખાવાવાળાને 
સખડી 'અનસખડી એકજ છે, 





